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Einleitung 





Ueber das Kochen. 


Unter den Verrichtungen, die im Hauswefen 
taͤglich vorfallen, iſt das Kochen das erfte 
und das allgemeinfte, ohne weldes auch tie 
Haushaltung des Bettlers nicht ſeyn kann. — 
Nichte fowohl, ald ed wirflih eine Kunft ift, 
Die Speifen nad) der Lüfternheit verwöhnter Mäuse 
ler zuzurichten, fondern weil es überhaupt eine 
Wiſſenſchaft ift, alle eßbare Dinge und Sachen, 
auf eine der menfchlichen Gefundheit zuträgliche, 
zugleih dem Sefhmade nicht unangenehme Art, 
durch in der Natur begründete Auflöfungen und 
ſchickliche Zuſammenſetzungen, zuzubereiten. Eis 
ne Haupteigenfchaft diefer Kunft, der Kodyfunft 
nämlich, muß feyn, nicht allein alle und jede | 
Kräfte der efbaren Dinge und Sachen zu er— 
Halten und zwedmäßig zu verwenden, fondern 
auc zu zeigen, wie man dazu auf die fürzeite, 
bequemfte und wohlfeilfte Urt gelangen kann. 


8. 


IV ze Einfeitung. 


Das Kochen ift nichts anders, als eine 
Scheidekuͤnſtler-Arbeit, fo wie viele andere, die 
an Ungelehrte gefommen und zu Handwerker 
geworden find. Der Koch oder die Köchin thun 
mir den Zuthaten der Speiſen nichts anders, 
als der Apotheker mir Hülfe der Chemie over 
Scheidekunſt; diefer bereitet feine Arzeneyen aus 
den mancherley Materiahvaaren durch dyemifche 
Kunftgriffe maucherley Art. So aud) der Koch 
und die Köchin bereiten durdy eben dergleichen 
Kunfte oder technifche Vorrichtungen, aus den 
Naturproducten eine Menge Epeifen. Blos das 
Materiale und die Abficht gehen von einander ab. 


Da das Feuer das vornehmfte Huͤlfs— 
mittel ift, wodurch unſere Speiſen bearbeitet 
‚und zubereitet werden, fo follte von Rechtswe— 
‚gen bier eine Betrachtung über die Unterhals 
tung desſelben, infonderheit wie es mit den we— 
nigfien Koften zu unterhalten fey, voran gehen. 
Allein da bereits in vielen Haushaltungen ſchon 
dafür geforge it, daß man in den, Küchen ſich 
mehr als fonft der Holzeriparnig berleijiger und 
ſolche Einrichtungen getroffen hat, die dies wirfs 
Lid) bewirken; bier auch der Raum zu beſchraͤnkt 
iſt, von diefer Sache eine weitläuftige Abhand— 
fung zu geben: jo verweife ich diejenigen, wel= 
che dieje nothwendigen und nüßlichen Einrich— 
tungen noch nicht haben, auf die bekannte Kriis 
nizifhe Encyelopädie Aaigften Band, we 
fie unser dem Artilel Kochen vollfounnene Bes 
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lebrung und Anweifung finden. Die zur Ers 
fparung Der Feuerung erfundenen Kochs und 
Brardfen, holzerfparende ımd beques 
me Kochheerde und andere Kuͤchenvorrich— 
tungen findet man in dem eben genannten 
portrefflichen Werke befchrieben und. durch Kup: 
ferftiche erläutert. Meberere dfonomifche Koch: 
dfen findet man auch in des Herrn Profeff, 
Halle narürlihen Magie im Item Bande bes 
fchrieben und ebenfalls durch Riffe und Kupfer 
erläutert. Uebrigens muß noch bemerkt wers 
den: DaB zum Kochen gefundes, wo man es 
baben kann hartes, und überhaupt recht trock⸗ 
nes und duͤrres Holz erforderlich if. Man ers 
fpart nicht allein dabey, fondern man, hat auch 
den Vortheil und das Angenehme, daß die 
Speifen fchneller fertig, wohlſchmeckender und 
nicht rauchig werden. Bey den Kohlen, die 
man in der Küche braudit, , ift dies der naͤm— 
liche Bau. ‘fie muͤſſen troden, gut gebrannt'und 
feft fenn: Sind fie ein wenig von Luft" und 
Zeuchtigfeit, doch ohne naß zu feyn, durchs 
dDrungen, ſo verlodern fie nicht " fhnell und 
bigen nicht allzu heftig. 


Die kl 
sefhirre, Kohhäfen oder Töpfe, hat 
man von.Kupfer, Meffing, -Eifen und. 
Thon. Die legtern ober irbenen, wenn fie. 
gut und mit einer unfchädlihen Glaſur verfes 
ben find, worauf für die .Erhaltung ver Ges 
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ſundheit fehr zu fehen ift, werben für die des 
ſten geachtet. Nach diefen folgen die eifernen, 
befonders die fogenannten Gefundheitd = Küchens 
geſchirre; endlidy die mefjingen und Fupfernen. 
Mefling und Kupfer muß befonderd rein ges 
halten werden, bauptfächlid) in dem Fall, weun 
ed nicht mit reinem Bergzinn verzinnt iſt. — 
Irdene Gefchirre, wenn fie mit Glaßfritte und . 
Salz verglafirt find, taugen zu füßen und faus 
ren Speifen gleih gut und find für die Ges 
fundheit und den guten, reinen Gefhmad, dem 
fie den Speifen laflen, die beften, auch die 
wohlfeilften, weil man durch Einflechten mit 
Drath ihre Dauer erhöhen und fie Daneben auſ— 
fen durch einen Weberzug von Thon oder Zain, 
den man den Gefchirren dünne auflegt, oder fie 
 auffen, damit überftreicht, und wenn der Leber: 
zog troden ift, folchen mit Leindl benest, vor 
der zu machtheiligen Wirkung des Feuers ſchuͤ— 
ben ‚fann. Die eifernen Geſchirre, befonders 
die. aus Gußeifen, die weniger roften, folgen, 
ruͤckſichtlich auf Gefundheit, den irdenen nach, 
nur wenn man aud) faure Sachen darin Fochen 
will, fo müßen die eifernen Gefäße innen fein 
verzinnt feyn, damit fie die Speifen nicht ſchwarz 
färben, was inzwifchen nicht. ungefund wäre, 
nur aber nicht einladedd ausſieht. Zinnerne 
Gefchirre, taugen gut zur. Bereitung von Inder: 
fpeifen und Getränken, nur miüßen fie aus ganz 
reinem Zinne feyn, das nicht dem geringften 
Zufag von Bley haben darf, weil letzteres übers 
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aus ſchaͤdlich und der Geſundheit hoͤchſt nach⸗ 
theilig iſt. | 


Kochen, heißt im allgemeinen Verftande 
die Speifen auf eine folde Art zuzubereiten, 
daß fie wohlſchmeckend und gefund find. NHierz 
unter ift aber das Kochen im befondern Bers 
ftande, und aber auh das Braten und das 
Backen, zugleidh begriffen. Im bejondern 
Verſtande ift dad Kochen die Zubereitung oder 
Zurichtung auf dem naffen, fo wie das Braten 
und Baden auf dem. trodenem Wege. Das 
Verfahren auf dem maffen Wege, es fey num 
mit Maffer, Bier, Effig, Wein, oder einer ans 
dern Fluͤßigkeit, hat wieder feine verfchiedenen 
Grade, denn ed werden da die Speifen entwe⸗ 
der gebruͤhet, oder geſotten, oder gekocht. 


Bruͤhen heißt, wenn zieiſch oder Gemuͤ⸗ 
Be blos mit heißem Waſſer, Bruͤhen oder ans 
dern Fluͤßigkeiten übergoffen werden, oder auch 
darin fehr wenig fieden, um fie entweder von 
einem zu ftarfen Geruche und Gefchmade zu bes 
freven oder diefe zu mildern; ümgleichen auch 
Fleiſch und andere, Sachen zu reinigen und zur 
Behandlung tächtiger zu machen. In der kau⸗ 
derwelfchen franzöfifch = teutfchen Kochkunſtſprache 
nennt man diefes Verfahren blanſchiren. 


Sieden heißt, wenn folche Dinge nur fo. 
lange in dem Waſſer, oder in der Brühe, ges 
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gelaſſen werden, bis dieſe ins Holle Aufwallen 
gekommen ſind. 


Kochen, im allereigentlichſten Verſtande 
iſt, wenn das Sieden einige Zeit anhalten muß 
und die Speife eine Zeitlang in ber aufwallen⸗ 
den Fluͤſſigkeit erhalten wird. 


| Mit allen diefen Behandlungen der Speis 
fen auf dem naffen Wege fuht man nichts ans 
ders zu bezweden: als eine harte Speije, von 
welcher Art fie immer ift, zu erweichen, auf- 
zuſchließen, oder zu zerſetzen, daß fie wohl ge 
noffen und verbauet werden kann, auch zumweis 
Ien dadurd) dem Wohlgefhmade und der Lieb⸗ 
lichkeit der Speiſen aufzuhelfen. Durch Aufg 
merkſamkeit, Erfahrung und Uebung gelangt 
man zur Kenntniß, wenn, wie, wu und wie 
weit diefe Grade des Kochens auf die verfchier 
denen Speifen anzuwenden find. Man macht 
3. B. die Erfahrung: daß die flüchtigen 
Salze und Dele on durch einen fehr 
geringen Grad des Kochens aufgelds 
fet und bey anhaltendem Sieden nad 
und nach davon geführt werden. Daber, 
werin und daran gelegen ift und unfer Gefchmad 
es verträgt, daß Ddiefe flüchtigen Salz: und 
Deltheile beyfammen bleiben und erhalten wer 
den follen, fo hat man den gelindeften Grad 
bes SKochend anzuwenden. Man muß daher 
wohltiechende Kräuter," Wurzel, gewürzhafte 
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Sachen, geiftige Slüßigkeiten, und andere Koch⸗ 
gegenftände mehr, die fchon durch ihren Geruch 
uns Gefchmad das in fich habende flüchtige 
Salz und Del verratben, mit, Vorficht fieden 
oder kochen; befonderö immer verdedt halten, 
und Gegenftände, davon der eine mehr des 
Siedens als der andere bedarf, nicht zugleich 
in den Zopf, Pfanne oder Kafferole thun, fong 
dern immer den fprödeften Theil voraus, dem 
geſchlachteren nach und den weichſten am hit 
fien zum Sude geben. 

Es .giebt aber auch Speifegegenftände, die 
von. flüchtigen. Salzen und Delen nur wenig has 
ben, und oft gerade das Gegentheil von denen, 
fo eben erwähnten fir; Man hat alfo udthig, 
dieſe zu erweichen, aufzulofen und yon. ihren 
unfhmadhaften Theilen abzufondern, Hier 
kommt es auf die gute Beſchaffenheit des Aufs 
loͤſungsmittels an; das ift_bier ein Naffes, und 
gemeiniglich Wafler. Allein auch hier zeige fh 
eine große Verſchiedenheit desfelben. 


Harte Waſſer löfen um fo viel wentger 
auf, je mehr fie hart find, d. i. die mehr oder 
weniger mineralifche Säure, die eine Kalkerde 
aufgeloͤßt hat, in hoͤherem oder minderem Gra— 
de beſitzen. Weiche Waſſer beſitzen dieſe 
Säure nicht, fie find daher die tauglichſten zum 

Kochen. Die harten Wafler erfordern mehr 
Holz und Zeit, wenn etwas darienen mürb und 


x _ Einfeitung. 


weich gefocht werben foll; blos zum Sieden der- 
Fiſche und Krebfe find fie tauglicher, als die 
weichen Waſſer, auch bleiben die Farben der 
Kraͤuter, die man im harten Waſſer kocht, viel 
ſchoͤner, als im weichen. Huͤlſenfruͤchte, als: 
Bohnen, Erbſen, Linſen, Hirſe, Gerſtengraupe 
und Reis kochen im harten Waſſer nur ſchlecht; 
hat man daher kein weiches Waſſer, ſo muß man 
das harte verbeſſern, was leicht geſchehen kann, 
wenn man nämlich eine kleine Portion Potaſche 
im falten Waller aufloͤßt uud diefe Auflöfung 

in eine dieſer angemeſſenen Menge harten Wal 
ferö tröpfelt. Das harte Wafler wird anfängs 
fi) davon mildyigt werden, fid) aber nad) ei⸗ 
niger Zeit wieder aufflären und einen zarten 
Kalk zu Boden fegen, von dem man dad Hels 
le ſonach abgießt. Iſt durch das erfimalige 
Verfahren das Waſſer zu hart geblieben, ſo 
wiederholt man das Eintroͤpfeln der Potaſche 
noch einmal und man wird . Abſicht uns 


fehlbar erreichen, 


Es ift aber nicht die Erweihung der Spei⸗ 
fen allein, die durch das Kochen zu erhalten 
gefucht wird, fondern eine gewiffe Umfegung 
und Veränderung in Verbindung der Theile, 
was man die Mifhung nennen kann, muß 
auch dabey erhalten werden; d. i. die rohen 
- &peifegegenftände, die uns der Sleifcher oder 
Metzger, das Thierreih überhaupt, die Gärt: 
nerep und der Feldbau zur Kuͤche liefern, mis 
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Gm noch durch das Kechen von dem uns au 
manchen dieſer Gegenftände, z. B. dem rohen 
Seide u. f. w., unangenehmen Geruche und 
Geſchmacke befreyet werden, ob fie gleich ſonſt 
füon Im rohen Zuftande weich und geniefßbar 
wären. Durch die Bearbeitung mit dem Feuer 
geichieht ed, daß alles beffer und zum Genuße 
angenehmer Durcheinander kommt; denn die fünfte 
lihe Wärme des Kochens ift von einer größern 
Staͤrke, als die natürliche war, die Zerfegung 
und Auflöjung der rohhaften Theile und deren 
Miſchung, geſchieht aljo für den Zweck des 
Genußes hier kuͤnſtlich beſſer, als es im natuͤr⸗ 
lichen Stande moͤglich war. Weil indeſſen die 
Miſchungen der natuͤrlichen Gegenftände zum 
Kochen nirgends beffer, als in. verfchloffenen 
Gefäßen zu bewerfftelligen ift, ivo alle Säfte 
ſich einander gleidyfam begegnen und die eins 
geengte Luft, felbft in das Innerſte der Theile 
zu dringen ‚gezwungen wird, fo ift in diefer Ab: 
fiht nichts angelegener zu empfehlen, als daß, 
fo viel es fih nur immer thun läßt, in vers 
fhloffenen oder gut verdedten Gefaͤ— 
Ben gekocht werde. Wegen des fogenanns 
ten Ueberlaufens oder Ueberfodhens, 
das bey verdedten Kochgefäßen leichter als bey 
offenen gefchieht, gebraucht man das einfache 
Mittel: man beftreiht das Kochgefäß oben, 
am inwendigen Rande, mit Fett, fo fteigt die 
Tochende ölüßigkeit nicht weiter, als bis dahim 
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Man hat zuweilen ‚Sacen zu töden,. die fi ch 
leicht an das Gefäß anlegen oder anbrenz 
nen, wodurd die Speife einen widerlichen, 
brandigen Geſchmack befommt, Dieſes ereignet 
fih bey allen Kochgegeftänden und Kochzubereiz 
tungen, wo ber wäflferige oder naffe Theil der 
Fleinfte ift, oder es durch's Kochen wird. Die: 
ſes zu verhiten, thut man wohl, wenn man 
das Küchengefäß, worin eine Sache, die leicht 
anbrennt, befindlich ift, in ein größeres mit 
Waſſer gefuͤlltes ſtellt, z. B, einen kleinern Koch: 
topf in einen groͤßern und den Raum zwiſchen 
beyden mit Waſſer ausfuͤllt und ſo beyde in 
einander zum Feuer ſetzt. So wie das in den 
Zwiſchenraͤumen befindliche Waſſer anfaͤngt zu 
ſieden, ſo erhitzt ſich endlich der innere Topf 
ebenfalls, und die darinnen befindliche Speiſe 
wird fertig und ausgekocht, ohne im mindeſten 
anzubrennen. Eyerſpeiſen, Huͤlſenfruͤchte, alle 
Gattungen Muſe oder Breye, die ſich nicht anle⸗ 
gen ſollen, Latwergen und beſonders eingedickte 
Fleiſchbruͤhen, Honig; Syrupe u. dgl. in. wer⸗ 
den auf vorbeſchriebene Art mit aller An heit‘ 
gekocht und zubereitet. | 


Das gochen kann auf zweyerley Arten ge⸗ 
ſchehen; entweder, man ſetzt das Fleiſch mit 
kaltem Waſſer an oder zu, oder man bringt, 
es gleih in kochendes Waſſer. Beyde Arten 
ſind richtig, nur ihre Anwendung leidet Aus— 
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vohmen in Anfehung auf die Abficht, die man 
demit erreichen will. Wenn zähes, altes Fleiſch, 
Etockfiſch, oder firenge Wurzels Gewächfe, Huͤl⸗ 
feafrüchre und dergl. erweicht oder veren Saͤf— 
te ausgezogen werden folen: jo ift es beffer, 
man ſetzt fie im Falten Wafler an oder zu, 
denn im beiffen oder kochendem Waffer werden 
fie verharfcht oder verhärter, anftatt fich zu ere 
weihen und aufzufchließen. Da hingegen, wenn 
man zur Abſicht hat, daß Kochgegenftände fole 
fen in ihrer Mifchung verändert werden, um 
deren Geſchmack zu verbeffern; daß fie follen 
etwas mehr hart und Fräftig, ald meich und 
ſaftlos werden: in dieſer Abficht bedient man 
fi des Ans oder Zufegens im heißen oder ko⸗ 
hendem Wafler, wie 3.3. bey jungem Fleis 
ſche und Geflügel, bey grünen Gartens Ges 
waͤchſen u. ſ. w. 
— 

Es iſt von Wichtigkeit zu fragen: zu web 
ber Zeit follen Butter, Ealz oder ans 
bere Gewürze an die kochenden Spei—⸗ 
fen getyan werden? Belanntlidy Finnen 
wir ohne Butter oder Andere Fertigkeiten, Salz 
eder andere Gewürze unſere Speijen nicht 
wohlſchmeckend machen und beyde dienen noch 
weiter dazu, die Speifen im Kochen zu erweis 
chen. Indeſſen verfteht es ſich von felbit, daß 
fettes Fleiſch und andere an ſich fchon fette 
Kochgegenftände, der Burter oder des Schmalz 
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zes nicht beduͤrfen. Da wo Butter und Schmalz 
an die Speiſen zu thun iſt, muß es, beſonders 
bey Ruͤben und andern Wurzelgewaͤchſen, erſt 
danlı geſchehen, wenn ſolche vorher einen Sud 
oder ein paar Wallauf, wie man auch zu ſa⸗ 
gen pflegt, gethan haben. 


Mas das Salz betrifft, fo iſt es aus 
Der Chemie befaunt, daß dasfelbe die Hite des 
Waſſers vermehrte und daß es zugleich die Oel— 
sheile der Pflanzen- und thieriichen Körper, 
das ift der Gemuͤße und des Fleiſches, aufs 
fchließt und folchergeftalt dad Erweichen und 
Aufldfen befdrdert; allein durch langes Kochen 
verliert auch das Salz feine befte Kraft und 
der angenehme Salzgeift verfliegt in die. Luft. 
Da man nun gerne die Aufldfung . befördern 
und doch auch Den guten Gefchmad beybehals 
ten moͤgte: fo fol man das Salzen der Speifen 
zweymal vornehmen. Einmal thue man Salz 
an die Speifen, wem man fie bey: oder zus 
fest; und zum zweytenmale kurz vorher, ehe 
man fie anrichtet und auf den Tiſch fest. Je 
fetter das Fleifch ift, je mehr muß es gefals 
zen werden; Wildprer erfordert nur halb fo viel 
Salz, ald Fleifhy von zahmen Thieren. Wenn 
man die fchöne grüne Farbe der Gartengewächs 
fe jeder Art, auch beym Kochen erhalten will, 
fol! man folche ſchon falzen, ehe man fie img 
Talten Waffer bene oder zuſetzt. 


Veber das Kochen. xv 


Gewuͤrze nennen wir alle diejenigen Din⸗ 
ge, die Durch ihr wohlriechendes Del, over 
durh ihre angenehm ſchmeckenden Ealze, wenn 
fe mit den Speiſen vermengt werden, denjels 
ben einen angenehmen Geruch oder Geſchmack, 
oder beydes zugleich mirtheilen. Die feinen 
Gewürze, als: Zimmt, Nelfen, Musfarblühte 
und Muskatennuß, Pfeffer uni dergleichen bes 
figen. viele flüchtige. Theile, die ſchon durd, eie 
nen geringen Grad der Wärme fortgejagt wers 
den und dann nur blos den kraftloſen Körper 
zurüce laffen. Man muß diefe daher ganz zus 
lege und kurz vor dem Fertigwerden und An—⸗ 
richten der Speijen an dieſe thun, oder folche 
sur aufftreuen, ehe man die Speife- -aufträgt. 
Wo man Gewürze nöthig hat, um fie mit den 
Epeifen oder Eonfituren Fochen zu laffen, muß 
es ſchlechterdings nur daun gefchehen, wenn 
man die Kochgefäße wohl verfchließen kann, 
damit die flüchtigen. Kräfte‘ der Gewirze zu: 
rüde gehalten werden. Balz, Pfeffer und 
auch Ingwer find die vorzäglichften und beften 
und nicht im Uebermaas gebraucht, die geſun— 
deften Gewürze, 


Zimmt iſt ein fehr angenehmes und nicht 
fehs hitziges Gewuͤrz, allein man kann es nur 
bey füßen und Milchipeifen, beym Backwerk, 
füßen Getränfen und bey Bereitung des Zucker: 
gebäts und der Confituren anwenden, Zu 
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ſaueren Speiſen eignet ſich die Gewuͤrznelke, 
die auch überhaupt bey eingemadyten Sachen, 
vie man in Wein oder in Effig eihlegt, vie 
vortrefflichften und beften Dienfte leiſtet, indem 
fie, dieſen beygeſetzt, das fogenannte Schimmieln 
oder Anlaufen verhindert; langer Pfeffer 
und Semen Amomi, oder das fogenannte Eng: 
lifhe Gewürz, Piment und à la mode 
Gewuͤrz genant, ift, mir dem Senfmehl, 
zu letztgenanntem Behufe, befonderd bey Eins 
machung der grünen Gewächfe, ald: Gurken, 
Kürbis, Bohnen u, dgl. m. ebenfalls überaus 
dienlich. 


Pfeffer und Nelke, nebft Ingwer, 
eignen fich für die grünen Gemuͤße, nur muß 
man nicht zu viel davon nehmen. Die Cor— 
damome und die Muskatennuß, fo wie 
die Maris: oder Musfatenblume und der 
gewöhnliche Pfeffer finden fait überali an den 
meiften Speifen Anwendung, nur muß man 
von der Cordamome, der Musfatennuß und der 
Muskatenblume immer nur fehr wenig nehnten, 
fonft erhält man ftatt einer angenehmen und 
gefunden Speife ein widrigfchmedendes, higi: 
ges ungejundes Effen. 


Statt der genannten, nicht fehr gefunden 
und hitzigen auslaͤndiſchen Gewärze, Zimmt, 
Pfeffer und Ingwer ausgenommen, empfehle 
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id die unter den Artikeln Kräuterpulver, 
Rıgou= und Königspulver, Gewürz: und 
Stäutereffig vorgefchriebenen Gegenftänvde, 
be man fich felbft verfertigen, damit beffer 
und angenehmer würzen und dabey namhaft ers 
fparen kann. | 


Nun auch noch einige Worte vom Bra⸗ 
ten und Baden. Das Braten des Flei⸗ 
ſches vom zahmen oder von wildem Vieh, vom 
Geflügel, Vögeln und dergl. ift ein befanntes 
Verfahren im der Küche, wodurch das Fleiſch 
durch Ausziehung der in demſelben befindlichen 
Feuchtigkeit, nach den aͤuſſern Theilen und dem 
fluͤßig gemachten Fette, vermittelſt der Hitze 
des Feuers, muͤrbe und ſaftig zubereitet wird. 
Bon ſolcher Feuchtigkeit und dem Fette ents 
flieht eine Rinde, die "wenn das fleifige Begie⸗ 
Ben mit Butter dazu kommt, ein dergleichen 
Eſſen nicht nur ſchmackhafter, fondern auch we⸗ 
gen feiner ſchoͤnen gelben oder braunen Farbe, 
Anfehnlicher und gefälliger macht. Durch das 
Braten wird alfo die nahrhafte Brühe des Fleis 


ſches zwar ebenfalls, wie bey dem Kocen, 


aufgelößt, aber nicht fo viel mit Waffer vers 
miſcht, fondern zwiſchen den Fäferchen des Flel⸗ 
ſches zuruͤcke gehalten. Ein guter Braten muß 
daher ſo ſaftig ſeyn, daß er von ſeiner eige⸗ 
nen, gut ausgebratenen Brühe, durchaus In 
Menge angeführt iſt, fo, daß wenn man ihn 
— “nr ; 
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anfchneidet,.. diefe Brühe aus dem Schnitte 
quilit. Daher muß man einen Braten ehender. 
zu wenig, ald zu viel braten; er ift au im 
erftern Fall gefünder und nahrhafter, als in 
dem lektern. Große Stuͤcken Sleifch muß man’ 
mit Butter, ihrem eigenen Fett, das abtrdp⸗ 
felt, fetten Brühen und dergleichen fleißig be» 
ftreichen und begiepen. Indeſſen kann ein gros 
Bes und dickes Stuͤck Fleiſch mie gut gebraten‘ 
werden, wenn man ed in der Mitte nicht ein - 
wenig roh läßt, aufferdem wird ed auffen zu 
fehr ausgetrocknet; die innern rohen Theile dies‘ 
nen vortrefflich zu einem Ragou oder zum Fri⸗ 


* 


caſſiren. (M. f. dieſe Artikel nad.) 


Das Braten geſchieht theils an Spie— 
ſen, welche man durch Menſchenhaͤnde, oder 
durch die bekannten Gattungen Bratenwen— 
der oder Bräter umtreiben läßt; theild im 
dem Dfen, weldes ein gemeiner Backofen 
oder aud) ein eigend dazu gejeßter. Bratofen 
(Bratröhre) feyn kann; theils auch in gewiß 
fen irdenen Tdpfen und Pfannen, die 
mit eigens darauf pafienden guten Stürzen und 
Deckeln verfehen find; endlich aud) auf dem 
Roſte. Unter allen find die Spies⸗ und 
Topfbraten die (hmadhafteften; die Ro ſt⸗ 
braten folgen diefen an Güte und Die Dfens 
oder Röhrenbraten find die geringften, denn 
- fie gränzen zu nahe au das gekochte Fleiſch. 


— 


— 
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Beym Braten hat die Koͤchin auf gleiches, 
nicht allzuſtarkes Feuer, auf fleißiges Begießen 
des Bratens und darauf zu ſehen: daß der 
Braten im Anfange nur mit hoͤchſt wenig Brüs 
be, auffer feiner eigenen, an ober auf das 
Feuer fomme. 


Wenn das zu bratende Fleiſch jung und 
fett. ift, fo geht ed auch mit dem braten dese 
felden leicht her; ift es aber alt und zaͤhe, fo 
muß man durch Vortheile zu Hülfe Fommen, 
Starkes Klopfen mit einem dazu hergerichteten 
Holze, Baigen mit Effig, und vorheriges ges 
Iindes Dämpfen, che man das Fleifh an. den 
ESpies ftedt, thun ſehr viel zum Muͤrbemachen 
desſelben. Am meiſten richtet man aber aus, 
wenn man ein Stuͤck Speck anzuͤndet und Dies 
fen auf den am Spiefe ftedenden Braten ab: 
‚triefen läßt; die. heißen Spedtropfen find fo 
durchdringend, daß fie das Fleiſch ſehr muͤrbe 
machen. 


Der Zweck des — Koch⸗ und 
Kuͤchenwirthſchaft⸗Buchs iſt: neu angehenden 
Hausmuͤttern und Koͤchinnen eine vollſtaͤndige 
Anleitung zu geben, die Speiſen ſo zu berei⸗ 
ten, daß ſolche nicht nur der Geſundheit zu— 
träglih, fondern daß auch auf den Wohlge⸗ 
ſchmack derfelben die nöthige Ruͤckſicht genom⸗ 


men werde. Es werden daher die vorſtehenden 
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Belehrungen Aber das Kochen felbft, nicht als 
lein, fondern auch die nachftehenden Anmerkune 
gen, deren Befolgung jeder Hausmutter und 
Köchin eben fo noͤthig, ald die Kunft zu Kos 
hen felbft ift, bier wohl nicht am unrechten 
Orte fliehen, und ich bitte, daß foldhe mögen 
fleißig gelefen und beobachter werden. 


Vor allen Dingen ift Reinlichkeit das ers 
ſte und vornehmfte Erforderniß in der Küche, 
und umerläßliche Pflicht der Köchin, dafılr an 
ihrer Perfon felbft, ald auch an allen Gegens 
fänden in der Küche zu forgen. Reinlichkeit 
iſt die größte Zierde einer Köchin und empfiehlt 
fie über alles, — Die Vernachläffigung diefer 
Pflicht hat, neben dem, daß fie den Appetit 
an dem aufgetragenen Speifen raubt, auch fonft 
ſchon vielen Schaden angerichtet, zumalen. da, 
wo Fupferne und meffinge Gefcirre — 
werden. Auf dieſe muß man ganz beſonders 
aufmerkſam ſeyn, fie ſtets rein halten und dfs 
ters nachfehen, daß kein Theil des Kupfers 
von der Verzinnung entblößt fey. Kupfer: und 
Meffing: Gefhirre muͤſſen nah dem Spiühlen 
oder Reinigen fo lange abgewiicht werden, bis 
fie ganz vollfommen troden find, damit ſich 
von der zurücbleibenden Näffe ja fein Gruͤn⸗ 
‚Man erzeugen kann. 
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Ein eben fo nothwendiges Erforberniß iſt 
die Ordnung. Alles in der Kücye noͤthige 
Verkzeug muß feine gewiffe und beflimmte 
Etele haben, damit ed zum Gebrauche immer 
gleich bey der Hand iſt; nad dem Gebraude 
muß es gereinigt und wieder an feinen Platz 
gebracht werden. Biele Verdruͤßlichkeiten und 
mancher Schade entftehen aus der Vernachlaͤſ⸗ 
figung dieſer Pflicht. | | 


Eine Köchin muß nicht flatterhaft und 
auch nicht unachtſam ſeyn; Bedachtſamkeit in 
dem Kochgeſchaͤfte hiudert manches Verſehen, 
das ſowohl mit dem Heuer, als auch durch 
Unvorſichtigkeit bey Kräutern, Wurzeln und 
man andern Speifegegenftänden, begangen 
werden und Verdruß, ja ſelbſt Unglüd erzeus 
gen kann. 

Endlich ift die Ausübung ber Sparſam⸗ 
Teit am meiften zu empfehlen. Niemalen wer: 
Den vom Ueberfluße der Zuthaten, befonders 
der feinen und meiftens theuern Gewürze, die 
Speifen ſchmackhaft; nur das vermüriftige, rech⸗ 
te und fachgemäße Verhaͤltniß der Zuthaten, 
giebt den Speifen Immer einen angnehmen und 
fehr guten Geſchmack. Man verderbt unend⸗ 
Lich mehr durch zu Viel, ald durch zu Wenig, 
indem man bey dem zu Wenig im Nothfalle 
woch jufegen kdann. 
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Sch gehe nun, immer mit Zuruͤckweiſung 
auf die vorftehende nothwendige Erklärung des 
Kochens, Bratens und Badens:ıc., die id mei— 
nen lieben Abnehmern und Abnehmerinnen dies 
ſes meines allgemeinen Kochbuchs angelsgent= 
lichſt empfehle, zu ‚dem Borberichte meines 
Kochbuchs und dann zu den’ Speiſevorſchriften 
ſelbſt uͤber, empfehle mich und mein Buch da⸗ 
bey auf das Angelegentlichſte. 


Weilhuber. 





Borberidt. 





Oogleich die Zahl der vorhandenen teutſchen 
und aus dem Franzoͤſiſchen und Endliſchen 
überfegten Kochbücher bereits Legion ift; fo 
ſchreckt mich diggsdoch Feineswegs ab, Diefe 
Zahl noch mit tem neuen Produfte diefer 
Art zu vermehren. Meine Beweggründe find 
Die folgenden: 


a) Ben weitem der meifte Theil der vorz 
handenen Kochbücher ftroßen von Provinciaz 
fismen und trivialem Ausdrücen, ohne Er: 
Flärung; daß fie höchftens nur da brauchbar 
und verftändlich find, wo fie ihr Dafeyn ers . 
hielten. i 


b) Meift durhaus find. in vorhandenen 
Kochvorfchriften die Zuthaten zu den Spei— 
fen von fo foftbarer und hochgiltiger Auswahl, 
auch fo überflüffig vorgefchrieben, daß, um 
folche für beftändig anzufchaffen, die Küchens 
Fafje eines Fürſten erforderlich wäre, Um ‘ 
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alle die vorgeſchrifteten feinen Gewürze ans 
zufchaffen, müßte man Nabob von Indien, 
oder der Beſitzer einer Gewürzinfel feyn. 
Miet dem Gebrauhe von Musfatblumen, 
Musfatnüffen, Nelken, Cordamomen, Zins 
met u. ſ. w. wird gehauft, als wenn es Tann⸗ 
apfen wären; die Ener fchocfweife und ber 
—* dem Sande gleich geachtet; kurz, al: 
Tes in ungeregelter Menge, im Paufh und 
Bogen angegeben. Ob die Köchin auf diefe 
Weiſe die Speifen an die Gewürze, ftatt die 
lejtern an dieſe thut, davon ift gar Feine 
Frage. 


c) Nur felten geben einige Kochbücher, 
bie und da, in einer Kochwgrfchrift die rich- 
- tige Erfordernige der Zuthaten an und far 
gen, für wie viele Perfonen eigentlich die 
angegebene Speife beftimmt iſt. Die Koche 
fhülerinnen, die fich demnah an die Men: 
ge der Vorſchrift hält, Locht entweder zu 
viel, oder ‘zu wenig, denn man machte fie 
nicht aufmerffam. 


d) Die Maafe in naffen und trockenen Ge: 
Are find, fo wie deren Benennungen, 
(08 örtlich oder provinziell angegeben, ohne 
nur im Mindeften den Wergleih mit den 
Maafen auswärtiger Orte und Provinzen zu 
bezeichnen; was doch immer nothwendig ift, 
um das gleiche und erforderliche Verhaͤltniß 
herzuftellen. 
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e) Der ohne Noth eingepfuſchte Unſinn 
ftemder Worte mit teutſchen Endigungen, 
als blanſchiren, legiren, mitoniren, 
paßiren und dergl. ausländ. Schnickſchnack 
mehr, ſteht auf allen Blaͤttern von manchem 
Kochbuche, ohne dabey der neu angehenden 
Koͤchin ein Wort zur Erklärung zu fagen: 
was denn diefe fremden, verfeßernden Aus: 
drücke heißen und bedeuten follen. Daß, z. 
B. Boullion eine dünne, natürliche, und 
Soofe eine Fünftliche, verdickte Brühe ift, 
dies und fo manch anderes Küchen : Kunft- 
Wort, findet man nur felten erklärt, 


f) Die Küchenvorfchriften find in den al 
fermeiften Kochbuchern, ohne Auswahl durchs 
einander geworfen und "fangen gewöhnlich mit 
den Suppen an, ohne vorher nur ein Wort 
zu fagen, wie man das Fleiſch oder die ans 
dern Gegenftände, woraus die Suppe gezogen 
wird, Pochen, behandeln und vorbereiten fol. 


Diefes angeführte und noch viel mehr un: 
berührt gelafiene Fehler: und Mangelhafte fo 
mancher Kochbücher, hat mich beftimmt, meis 
ne auf mehrjährige Erfahrung und Ausübung 
geftügte Anfichten von der Sache, durch ein 
neues und auf Grundfäße berechnetes Kochs 
buch, nach der Buchftaben » Ordnung, teutſch 
herauszugeben. ch werde alle Mühe an: 
wenden, die Fehler und Mängel, die ich in 
andern Kochbüchern fand, wo moͤglich zu ver⸗ 
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meiben und zu verbeffern, auch durch mein 
Kochbuch Gelegenheit geben, vorzüglich anz 
dere Kochbücher zu berichtigen. 


Meine mit vielen Herrfchaften gemachten 
vielfältigen, Reifen, durch die mehreften Staa⸗ 
ten Europens, haben mir auch Gelegenheit 
gegeben die Vortheile der Ausländer in der 
Kochkunft Fennen zu lerhen, zu benußen und 
durch forgfältiges Prüfen das Mangelhafte 
zu erfegen. ein mehrjähriger Aufenthalt 
in Wien, wo man befanntlich vortrefflich,, 
gut und gefund kocht, feßte mich gleichfalls 
in den Stand, zu vergleichen und zu wäh. 
len: wie man kochen foll, und nicht, wie 
meift allgemein bingefchrieben wird: wie 
man kocht. Zu 


Die allgemeine Einleitung in die Kunft 
zu Fochen,- findet -man unter dem Artikel 
Kochen. Das allgemeine Titelblatt zu die: 
fem meinem Kohbuche wird bey dem legten 
Hefte mitgeliefert. Am Schluße des Buchs 
werde ich auch noch mancherley nüßliche Be— 
Iehrungen anzeigen und mit abdrucken laffen. 


Sch empfehle demnach meine Vorfchriften 
zu geneigter Aufnahme, fo wie mich felbft 
gehorfamft, : 


Weilhuber, 








U. 


Ast; ein befannter, vortrefflicher Fiſch, von 
fhlangenähnlicher Geftalt und glatter, fchlüpfe 
tiger Haut. Das Fleifhy des Aals ift fett, 
weiß und ſchmeckt angenehm; indeffen halten es 
die Aerzte doch nicht für gefund, weil es zu 
fett und fchleimig ift, aud zu nahrhaft feyn 
fol. Allein dies mag wohl, wie überall, auch 
bey dem gefündeften Speifen der Fall ift, nur 
vom Uebermaaje des Genußes herfommen und 
gelten. Der Aal hat ein hartes und zähes Les 
ben, dies macht auch feinen Tod langfam und 
beſchwerlich. — : Die bejte Art den Aal zu ſchlach— 
ten iſt: man nimmt ein dazu hergerichtetes run 
des Stuͤck hartes Holz, ſchlaͤgt ihn damit auf 
den Kopf, daß er betäubt wird und nagelt ihn 
dann, durch den Kopf, mit einem fpißigen und 
ftarfen Nagel, auf einem Stod oder Anrichtz 
tifih, feft au. Nun muß die Haut am Halfe 
fogleidy und fchleunig abgelößt und mit den Fin 
gern, welche aber oͤfters während des Abziehens 
in Salz eingetaudyt werden müßen, hurtig ab= 
geftreift werden. Man muß mit dem Abftreis 
fen der Haut eilen, ehe der Aal wieder zur Bes 
finnung fommt, weil er fid) fonft fürchterlich 
kruͤmmt und fchlägt, fomit das Gefchäft des 


6 Yal. 


Abziehend hindert und erſchwert. Mit einem 
ftarfen Aale haben immer zwey Verfonen zu 
thun. Nach dem Abftreifen fchneidet man den 
Kopf des Fiſches, der ohnehin nie zugerichtet 
wird und unbrauchbar ift, am Nagel ab, nimmt 
den Fiſch aus und fchneider ihn, je nachdem er 
zubereitet werden foll, in Stuͤcke. Die Leber 
des Wald ift gut und brauchbar, die übrigen 
Eingeweide taugen durdyaus nichts und find ganz 
unbraudbar. April, May und Juni find Die 
Monate, worinnen' der Aal am beften if. Im 
July und Auguft gebiert er lebendige Zungen 
und ift fchlecht bis zum September. 

Es folgen nun mehrerley Zubereitungsarten 
des Aals, die ſaͤmmtlich auch bey Zubereituns 
gen der Aalraupe oder Quappe und der 
Schleie anwendbar ſind, aus dieſem Grunde 
ich auch etwas weitlaͤuftig war. 


Aale zu kochen. 


Man legt den abgezogenen Aal in ein tie— 
fes Gefäß und ſtreut etwas Salz darauf, das 
mit er ſich abfchleimt. Sonady nimmt man ihn 
heraus, fchneider ihn in beliebige Stüde und 
wäfcht diefe mit Biereffig rein ab. Nun kom⸗ 
men die Aalſtuͤcke in eine Pfanne oder Kafferole 
in kaltes Fluß: oder Röhrbrunnenwafler, man 
fett etwas Ealz und einige friſche Salbeyblät- 
ter bey und läßt den Aal ungefähr eine halbe 
Etunde kochen, fo wird er gar oder fertig feyn. 
Bey Tiſche wird Eitrone, Weineffig und Senft 
mit herum gegeben. 


Aal. g 


Wenn der Aal im Laufe eines Tractements 
ald Zwifchen= oder Einſchubſchuͤſſel gegeben wird, 
die Zubereitung deöfelben mag feyn, weldye fie 
will, fo muß ein einpfündiger Aal 6 Portionen 
geben; wird er als Hauptfchiffel oder an einem 
gafttage gegeben, fo wird in der Regel auf die 
Perfon 144 Pfund frifcher Aal gerechnet. 


Aale blau zu fieden. 


Man fchlägt den Aal todt und zieht ihm die 
Haut nicht ab, reinigt ihn aber wohl mit Salzs 
waffer. Hierauf fchneidet man ihn in beliebige 
Stüden und fett ihn im Falten Wafler zum 
Feuer, laͤßt ihn auch eine Fleine Weile ungefals 
zen fochen. Nun gießt man das Wafler ab 
und Effig nebft etwas Wein daran, falzt die 
Maſſa und laͤßt fie fertig oder gar kochen. 
Nach dem Anrichten beftreuet man die Schuͤſſel 
mit gefchnittenen Pererfillfraut. Bey Tiiche wird 
Effig und Eitronen dazu gegeben. 


Aale am Spiefe zu braten, 


Man fchleimt den getbdteten und abgezoges 
nen Yal mit Salz ab, trodnet die nun nad) 
Belieben groß oder Klein abgefchnittene Stüde 
deffelben mit einem reinen Küchentuche ab Jund 
bindet jedes Stüd in reine Salbeyblätter ein. 
Diefe Stüden ftedt man an ben Spies, be— 
fireuet fie mit einer Mifchung von Semmel⸗ 
oder Reibmehl, ein wenig Salz und wenigen 
geftoßenen Muskatblumen. Man begieft das 
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Ganze anfangs mit gefchmolzener Butter, fpd= 
ter aber drüdt man deu Saft von einer guten 
oder von zwey Citronen darauf und fährt dann 
mit dem Begießen der abträufelnden Brühe fort, 
bis der Aal gar oder fertig ifl. Der gebratene 
Aal muß fchnell zu Tifhe getragen und recht 


warm ‚herum gereicht werden. * 


Aal am Spieſe zu braten, auf andere Art. 


Der Aal wird abgezogen, in Stuͤcken ge— 
ſchnitten, der Kopf und Schwanz, wie gewoͤhn— 
lich zurücdgelaffen, und mit geftoßenen Pfeffer , 
Gewuͤrznelken und Salz betreut, und die Stuͤ— 
den queer durch, an einen heiß gemachten eiſe— 
nen Spies, auch zwifchen jedes Stüd ein Lor— 
beerblatt geftedt. — 

Wenn er des Mittags aufgetragen werden 
fol, fo muß er fhon des Morgens um 9 Uhr 
beym Feuer feyn, fehr langfam braten und mit 
feinem eigenen Fette und etwas Salzwaſſer be— 
goffen werden. Man ißt ihn — mit Citro⸗ 
nenſaft oder mit Senf. 


Aal in der Pfanne zu braten. 


Um den Aal in der Pfanne zu braten, ders 
gleichen die Holländer einen Pfannenaal nen 
nen, werden die zurecht gemachten und mit Salz 
wohl geriebenen Stuͤckchen deſſelben, welche et= 
wa einen Fingerslang find, dichte aneinander 
gefeßt, daß fie die Pfanne’ oder ein Kafferol 
ausfüllen; alödann gieft man ein paar Löffel 
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voll Wein mit Waſſer daran, ſtreuet Salz und 
gruͤne kleingehackte Salbepblätter darüber, ſetzt 
ales auf Kohlenfeuer, deckt die Glutpfanne oder 
des Kohlenfeuer oben zu, und, wenn die Aals 
füfe bald halb fertig. find, macht man den 
Dedel auf, damit der Aaal überall braun wer: 
de. — Beym Anrichten wird er mit feingen ei— 
genen Fette begoffen und die Schüffel mit hal: 
ben Eitronen am Rande belegt und fo aufges 
tragen. 


Aal zu badfen. 


Man tödet und zieht dem Aale die Hant 
eb, und richtet ihm gehörig vor, ſchneidet be— 
liebige Stüde (aus einem pfündigen Aal, wenn 
Kopf und Schwanz weggefchnitten find, 5 bis 
6 Städe in der Regel,) aus demfelben, ker— 
bet oder fjchneider diefe an beyden Seiten etwas 
ein und beftreuet fie mit Salz. Nachdem die 
fo vorgerichtete Aaljtüde eine halbe Stunde lang 
im Salze gelegen haben, werden fie heransges 
nommen, mit einem Quche abgetrod'net und auf 
die naͤmliche Weiſe, gleich andern Fifchen, ge— 
baden. Man giebt fie mit Senf oder Citro— 
nenfaft zu Zifche. — Die Aalraupe wird zum 
baden eben fo behandelt. — 


Aale zu füllen, 


Man nimmt das Fleifh vom Aale, hadet 
oder wieget es fehr Hein, thut füßen Rahm, 
Semmelmehl, zwey bis diey Rockambol: Zwies 
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bein oder Schalotten, Peterfilie, Salz und Pfef: 
fer nach Erfordern dazu, füllet die abgezogene 
und wohl mit Salz gereinigte Aalhaut damit 
und läßt das Ganze in einer Tortenpfanne im 
Dfen braten oder baden, bis es die gehörige 
Sarbe befommt, das ift, bräunlich wird. Das 
mit der gefüllte Aal Saft befommt und ſich 
nicht anlegt, fo belegt man die Xorten= oder 
Bratpfanne mit etlichen rohen, fetten Schinfen- 
fdhnitten, die man, nachdem der Aal angerid)s 
ter ift, mit ein paar Löffelooll guter Fleiſchbruͤ⸗ 
be durch einen Geiher treibt und das Durchge— 
triebene, ald eine Soofe, mit auftragen läßt. 
Ein pfüudiger Aal giebt auf diefe Art zubereis 
tet, ald Zwifcheneffen, 6 bis 8 Portionen. 


Aale zu mariniren, 


Nachdem man den Aal getbdtet, und die 
Haut abgezogen hat, nimmt man ihn aus und 
ſchneidet ihn fo voneinander, daß er durchaus 
am Rüden ganz bleibt. Nun wird der Rüd- 
grat behutfam heraus genommen, der Aal mit 
Kräuterpulver (m. f. dies unter feinem Namen), 
geftoßenen Pfeffer und Salz, nad Erfordern, 
betreut, feft aufgewidelt und in ein Stüdchen 
leinenes Tuch eingenäht. Hierinnen kocht man 
ihn im Salzwafler fertig, preßt die gefochte 
Molle zwifchen zweyen hölzernen Tellern fo lan 
ge, bis der Aal erfalter if. Nun nimmt man 
ihn aus dem Tuche und legt ihn, mit etlichen 
ganzen Gewürznelfen, in Weineſſig. Will mau 
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davon fpeifen, fo fehneidet man den aufgerolls 
ten Hal in Scheiben und trägt ihn mit Effig 
und Oehl zu Tiſche. Man kann audy den Aal, 
ohne ihn aufzuwicdeln, in Städen fchneiden, 
mit feinem Dele beftreihen und auf dem Roite 
braten. So wie die Stüde gebraten find, legt 
man fie in eine gut glafiste irdene Schuͤſſel, de= 
sen Boden man vorher mit NKräuterpulver bee 
fireut hat, fügt noch Gitronenfchaalen, ganze 
Nelken und Lorbeerblätter bey, die man zwifchen 
die Aalſtuͤcke legt, und beftreut endlich auch den 
Hal oben noch mit Kräuterpulver. Nun gieft 
man Eſſig darüber und bededt die Schuͤſſel gut 
und genau. Man gießt den Effig manchmal 
. ab und wieder darüber. Nach etlichen Tagen 
fann man den al verfpeifen. 


Aalpaftete, f.m. bey Paſteten. 


Yalraupe, Aalruppe, Ruppe und 
Rutte, au Quappe genannt, ijt ein dem 
Aale, am Fleifch und Gefchmade, viel ähnlicyer 
Fiſch. Das Maul ift frofhymaulartig, der Kopf 
groß, die Haut grau, glatt und gedapft, der 
Bauch weiß. Das ZFleifch ift zart und wohls 
fdmedend, und man hält es für weit gefüns 
der, ald das Fleifch des Aals. Die Leber ift 
groß und wird für einen befondern Lecerbiffen 
gehalten. Nachftehende vorzägliche Zurichtun⸗ 
geu geftattet die Aalraupe. 


12 Aalraupe. 


Aalraupe oder Quappe zu ſieden. 


Man tbdtet dieſe Fiſche wie den Aal, rei— 
bet ſie mit Salz oder heiſſer Aſche wohl ab, 
reißt ſie auf, und nimmt ſie bis auf die Leber 
aus; denn dieſe muß unten am Halſe haͤngen 
bleiben, auch muß man die Galle davon neh— 
men und ſie hierauf fleißig auswaſchen. Dann 
gießt man Eſſig daruͤber, laͤßt ſie, wie einen 
andern Fiſch ſieden und wirft, wegen Härte des 
Fleiſches, etwas Butter hinein. Mill man fie 
in Waffer abfievden, fo muß dieſes ziemlidy ge= 
falzen werden. - Die Fleifhbrühe und Sooſen, 
welche darüber angerichtet werden koͤnnen, find 
die namlichen, wie bey dem Aal und dem Hech— 
te. Uebrigend merke ich überhaupt für alle Aal— 
ruppen = Zubereitungen insgefammt an: Daß, 
wenn man für Tafeln und Gefeltfchaftstiiche 
kocht und dieſe, wie jede andere Fifchart, als 
Zwifcheneffen oder Beyſchuͤſſel gegeben wird, 
man mir einer zweypfündigen Nalraupe für 6 
Perfonen ausreicht. Werden aber Fifche als 
Faftenfpeife oder als eine Hauptfchüffel gegebeir, 
fo darf man für 6 Perfonen fhon 3 Pfunde u. 
als Lieblingsfpeife 4 Pf. rechnen, Die Zuthaten 
and Sooſen richten fid) nad) den, Gerichten der 
Fiſche und man nehme daher foldhe nad) Guts 
duͤnken, ja aber nie zu viel an. 


Aalraupe mit Citronenſaft. 
Nachdem die Aalraupe im Salzwaſſer ab— 
gekocht iſt, wird ſie in die Schuͤßel gelegt, in 


- 


Yalranpe, 13 


der fie foH aufgetragen werden. Nun nimmt 
man ein Stuͤckchen frifche Butter, Semmelmehl, 
Eitronenfchalen Flein gefihnitten, von einer ganz 
jen Eitrone die Scheiben und ein wenig Mus 
fatenblüte. Dies alles fchärtet man in eine 
Panne oder Kafferolle und gieft, nah Erfor- 
dern, Wein, MWaffer und Fleifchbrühe darüber, 
legt eine gefchälte Zwiebel und Lorbeerblätter 
ben, läßt alles wohl kochen und vichter die 
Brühe über die Fiſche an. 


Aalraupe in einer pohlniſch. Brühe, 


Um eine pohlniſche Brühe über Aalraupen 
zu machen, fchälet man Aepfel und Zwiebeln, 
jerichneidet beyde, und thut fie im einen Topf 
mit zerfchnittenen Semmelfrumen, Ingwer und 
Pfeffer, gießt Brühe oder Peterſilienwaſſer, 
Wein und Effig Hinzu, und läßt es zufammen 
gehörig weich kochen. Hierauf quirlet man die 
Brübe ftarf und ftreicht fie durch ein Hartuch 
oder Seiher in eine Kafferole, legt ein Stüds 
hen Butter dazu, und wenn etwa der Brühe 
zu wenig ift, gießt man noch etwas Fleifchbrit- 
he oder Wein und Effig daran. Zucer, gefchnits 
tene und abgezogene Mandeln, Gitronenfcheiben 
und Schalen werden, nad) Erfordern, gleichfalls 
hinzu gethan, und alles mit den Nalraupen auf: 
gekocht. Die Aalraupen legt man dann zierlich 
auf die Schüffel, gießt die Brühe darüber her, 
belegt fie mit den darin befindlichen Eitronen, 
und beftreuet fie. mir geriebenen Semmeln in 
Butter  gerdftet, 
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Aalraupe in einer ſauern Limonien— 
brühe. 


Man legt die geſottene Aalraupen in eine 
Kaſſerole, Pfanne oder Ziegel, thut frifche But— 
ter daran, fchneidet auch eine Eitrone nidyt alls 
zu die, und fchüttet fie, nebft wenig Muska— 
tenblumen und Ingwer in den Ziegel, ftreuer 
geriebene Semmel darüber und gießt ein wenig 
Mein und Fleifchbrühe hinein, und läßt alles 
nah und nach fanft einfochen, bis es anfängt 
didliht zu werden. — Oder: man thut ein 
yaar Eyerdotter in ein Topfchen, tröpfelt etli— 
che Tropfen Effig hinein, gießt Aalraupenbrüs 
be dazu und quirlet alles wohl, daß es nicht 
zufammen rinnt. Diefe Brühe richtet man dann 
über die Aalraupe an, und fie dient aud) ae 
Hechte, Karpfen und Schleien. 


Aalraupenleber zuzurichten. 


Man nimmt die Leber, läßt fie ein wenig 
im Wafler liegen, thut hernach in einen Ziegel 
ein Städ Butter, etwas Musfatenblumen, klein 
gefchnittene Eitronenfchalen, und die Lebern von 
ven Fiſchen, weldye man vorher allein ein wes 
nig, ehe das Gewürz hinzufommt, auf den Feuer 
ſtehen laffen muß; gießt alsdann Wein nebjt 
etwas Fleiſchbruͤhe darauf, ftreuet klar geriebes 
se Semmel darüber und läßt es gemaͤchlich fos 
chen. Will man fie bald anrichten, fo wird 
von einer Eitrone der Saft hinein gebrüdt und, 
wenn es etwa zu fauer werden jollte, ein wes 
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nig Zucker hinzugethan, wodurch das Ganze ei⸗ 
nen reizenden Geſchmack erhält. Wenn die Les 
bern aber recht gut werden follen, fo nimmt 
man ein paar Stüdichen derfelben, ftbßt fie nebit 
einem Stuͤckchen Butter und etwas Semmelnehf 
in einem Mörfer, fest die Maffe in einem Toͤ⸗ 
pfhen, wenn vorher Wein und Brühe darauf 
gegoffen worden, aufs Feuer und treibt es dann 
durch einen Seiher. Das Durchgetriebene fhüte 
tet man auf die Lebern und läßt fie gemächlicy 
aber nicht lange Fochen. 


Aalraupen zu braten. 


Man zieht der Aalraupe, nachdem fie todts 
gefchlagen ift, die Haut wie dem Aal ab, reibt 
den Fiſch mit Salz ein, nimmt ihn aus und 
fhneidet aus demfelben beliebige Stuͤcke, bes 
fireuet dieje mit geftoßenen Gewuͤrznelken, Pfef- 
fer und Salz, bindet fie mit Lorbeerblätter und 
Salbey ein und ftedt fie. an den Spieß. Sie 
müßen langfam braten und mit Butter, wenig 
Sleifhbrähe und dem Safte aus ihrer Leber, 
die man diesfalls zerfchnitten in die Unterfegs 
Pfanne legt, fleißig begoffen werden, Man ißt 
den gebratenen Yalraupen wie den gebratenen 
Yal mit Eitronenfaft. Die Schleie kann eben 
fo behandelte werben. 


Aalraupe zu baden. 


Nachdem die Stüfe, wie eben beym br 
ten gelehrt worden ift, vorgerichtet find, be 
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ſtreuet man ſie mit Semmelmehl und Gries und 
baͤckt ſie aus friſchen und heißen Schmalz lang— 
ſam und ſchoͤn braun, gleich einen Karpfen, 
heraus. Die Leber wird in kleine, den Grun— 
deln aͤhnliche Stuͤckchen zerſchnitten und eben— 
falls ſchoͤn röfche gebacken und die großen Erüs 
de beym Auftragen damit und mir Peterfilfraut 
verziert. 


Abſchwitzen heißt, wenn man eine Spei— 
' fe oder die Zuthat zu derfelben, es fey Fleiſch 
oder Gartengewaͤchs, mit einem Stuͤckchen But— 
ter oder Sped, verdedt über dad Feuer feßt 
und ed in feiner eigenen Eoofe entweder ganz, 
oder, nach Beſchaffenheit der Sache, nur zum 
Theil abſchwitzen oder duͤnſten laͤſſet. 


Achiar, Achia, und Acia. 


Man macht ihn aus allerley Fruͤchten, als 
unreifen Melonen, Kuͤrbißen, Gurken, Wein— 
trauben und dergleichen mehr. Der eigentliche 
Achiar oder Acia kommt aus Oſtindien und 
wird aus dem unreifen Bambusrohre bereitet 
und in den Hofkuͤchen zu pikanten Bruͤhen oder 
Sooſen angewendet. Wir bereiten denſelben am 
beſten aus halbreifen Weintrauben und aus aus— 
gewachfenen Gurken oder Kufumern. 

Die erfte Art wird auf nachftehende Weiſe 
bereitet: Man nimmt eine beliebige Portion 
halbreife Weintrauben, beert ſolche von den Stie— 
len oder Kämmen ab und waͤſcht ſie ſauber. 
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Dieſe Beeren fchüttet man in eine tiefe fteiners 

ne oder gut glafirte irdene Schäffel und gießt 

ftarfes, kochendes Salzwafler darauf und dedt 
die Schüffel zu. Nah 24 Stunden gießt man 
dis Salzwafler ab, macht ed kochend und gießt 
es abermalen über die Weinbeere. Immer, nadıs 
dem das Salzwaſſer über den Beeren geftanden 
hat, wird es noch viermal abgegoflen, ſiedend 
gemacht und wieder über die Beeren gegoffen 
und jedesmal verdedt 24 Stunden darüber ges 
laſſen. Nun nimmt man. die Weinbeere her- 
aus und zerftößt fie in einem fteinernen Mörfer. 
Das Zerftoffene wird mit gequetichtem Knoblauch 
und Meerrettig oder Kren, geftoßenen Senfkoͤr— 
nern, Nelken und Pfeffer vermifcht, in fteiners 
ne oder porzellanene enge Gefäße oder Töpfe 
gethan und mit guten Weineffig übergoffen, feſt 
zugebunden und an einem trodenen und Fühlen 
Orte aufgeftelt. Will man zu Wildpret oder 
Fiſchen einen ftarfen und pifanten Ueberguß has 
ben, fo kocht man ein paar Löffelvoll der Weins 
beer- Acia in der Wildpret- oder Fiſch-Sooſe 
mit auf, fo wird man feinen Zwed erreichen. 


Die andere Art Acia wird aus Gurfen oder 
Cucumern bereite. Man nimmt ı5 bis 20, 
oder auch weniger, auögewachfene Gurken, wiſcht 
folche fauber ab und legt fie in eine fleinerne 
oder gutglafirte irdene Schuͤſſel. Nun macht 
man ſtarkes Salzwafler kochend und gießt dies 
ſes 6 Tage lang, alle Tage ab und fiedend 
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wieder daruͤber, wobey nach dem Uebergießen die 
Schuͤſſel immer wieder zugedeckt wird und ver: 
deckt ftehen bleiben muß. Am fiebenten Tage 
gießt man das Salzwaffer weg, fchneidet aus 
jeder Gurfe der Länge nad) einen Keil oder 
Spalt und fucht mit Vorfiht die Kerne heraus 
zw bringen. Inzwiſchen hadt man Zwiebeln, 
Knoblauch und Meerrettig oder Kren recht fein, 
vermifcht damit geftpßenen Senffaamen, Ingwer, 
Melfen und Pfeffer, alles geftoßen: und macht 
die Maffa mir Effig zu einem Taige und füllt 
mit diefem die ausgehdlten Surfen an, legt den. 
auögefchnittenen Spalt oder Schnitz in jede der: 
felben wieder ein und Binder jede mit Zwirn zu. 
Hierauf legt man die Gurken in ein enges, fleis 
nernes oder gläfernes Gefäß feft neben und auf: 
einander, und füllt endlich das Gefäße mit gus 
tem Weineffig vol. Damit der Effig nicht an: 
läuft, fo wirft man einige ganze Gewürznelfen 
dazu, oder ftreut Eenfmehl darüber, Werden 
die beyden genannten Gattungen Acia immer 
wohl zugebunden gehalten und an einem Fühlen 
und trodenen Drte aufbewahrt, fo fann man - 
foldhe ein paar Jahre lang gut erhalten. Ueb— 
rigens ift der Gebrauch von einer Gattung wie 
von der andern; man macht und verfchärft ſau— 
re Eoofen damit, indem man z. B. von’ den 
Grurken fo viel man nöthig zu haben glaubt abs 
fhneidet und in der Sooſe, die verfchärft wer: 
den foll, mit auffodht. Auf ı5 bis 20 große 
Gurken ift das Maas oder Gewicht der oben 
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bemerkten Zuthaten und Gewuͤrze von jeder Art 
2 Loth; — bey der Weinbeer-Acia aber auf 2 
Maas Traubenbeere nur von jedem ı Loth, ause 
genommen Ingwer, Nellen und Pfeffer, we» 
überall nur die Hälfte genommen wird. 


Acia von einer andern Art. 


Wenn män fich von diefer befondern Art 
Hcia ein paar Boutellien machen will, fo nimmt 
man ı Loth dürre oder 2 Loth friſche Raponti= 
ca- Wurzeln, ı Stuͤck mittlerer Größe einer 
unreifen Melone, und 2 mittlere Zelleriewurzeln. 
Don den. Leztern werden glle Blätter abgenoniz 
men und die Wurzeln rein geputzt. Saͤmmtli— 
de vorbenaunte Sachen werden nun in Fleine 
Stüde zerfchnitten und im Waller wohlverdecdt 
abgekocht. Nachdem der Abſud kalt ift, nimmt 
man die genannten Gegenſtaͤnde heraus und 
ſchichtet ſie in ein Zucker- oder Einmachglas, 
das vollkommen zwey Boutellien haͤlt. Nun 
nimmt man eine Boutellie weißen Wein und 
eben ſo viel guten Weineſſig, in dem Weine 
ſiedet man 6 Zehen Knoblauch, 1 Loth ganzen 
Singwer, ıfa Loth ganzen Pfeffer und ı [a Loth 
ganze Gewürznelten. Ein Loth weiſſe Senfför- 
ner werden geftoßen, fo nad) in ein reines lei— 
nenes Läppchen gebunden und auch mit dem 
Gewürze zugleidy in dem Weine mit abgefotten. 
Diefe genannten Gewürze fämtlich werden aber 
erft in den Wein gethan, wenn diefer fchon im 
Sude ift und nur noch eine kurze Zeit darinn 
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mit geſotten. Iſt nun alles kalt, ſo gießt man 
Wein und Eſſig, ſamt allem mitgekochten Ges 
wuͤrze, uͤber das Wurzelwerk in dad Glas, bin: 
det dieſes mit einer Blaſe gut zu und ſtellt es 
an einen kuͤhlen Ort. Der Gebrauch iſt zwar 
wie bey den andern Acien, allein dieſe Art eig— 
net ſich vor den andern beſſer an die Sooſen 
zu Wildbraten und überhaupt zu ſolchen DBrüs 
ben, wo der Salzgefhmad nicht vorſchlagen fol. 


Aepfel find eine befannte, vortreffliche Obſt⸗ 
art, von vielen Gattungen und Epielarten, für 
die Küche aber von großer Bedeutenheit. — 
Man macht eine Menge Speifen aus Nepfeln; 
man sgebraudht fie zu Soofen, Sulzen, Bad: 
werf, Eonfituren und Conſerven; Saft, Wein 
und Effig werden gleichfalls in der Küche aus 
den Nepfeln benägt. Sch werde hier mehrere 
Nepfelzubereitungen befchreiben, die man dan 
ſelbſt leicht nocy. vermehren und verändern kann. 
Dabey bemerke ich überhaupt von allen Aepfels 
zubereitungen, daß man bey Tafeln und Gaftun: 
gen in der. Regel nur immer einen Apfel auf 
jeven Gaſt rechner, das Defert ausgenommen. 


Aepfelzu baden, oder Aepfelküchlein. 


Man nimmt hierzu eine weinfäuerlide Art 
Aepfel und zwar von den Gattungen die gerne 
dinften, ſchaͤlt ſolche und fchneider jeden Apfel, 
wenn er groß ift, in vier Theile, und find diefe 
noch zu groß, fo fehneider man jeden Theil der 
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Ringe nach nochmalen voneinander. Man legt 
die Aepfelfchnitten auf eine flahe Schäffel und 
febt darauf, daß fie huͤbſch troden bleiben. — 
Nun nimmt man, nad) Verhältniß ob man viel 
oder wenig Xepfel hat, Wein, rührt Zuder, eiz _ 
nen Eyerdotter und etwas Mehl hinein, fo, daß 
ed eine ſyrup- oder honigartige Tunke wird, 
faft wie ein dünner Milhbrey. Inzwiſchen fest 
man eine Pfanne oder Kafferolle mit Schmalz 
über das Feuer und bis diefes heiß wird, thut 
man indeffen die Aepfelfchnitten in die Tunke, 
fpießer nun einen um den andern an ein fpihis. 
ges Holz und legt fie‘ von diefen nebeneinander 
in das heiße Schmalz, und läßt fie ſchoͤn gelb— 
braun baden. Hat man der Schnitten mehrere, 
fd fann man zwey bis dreymal davan baden 
und indeffen die erften warm fegen. Nachſte⸗ 
hend auf andere Art. 


Aepfelrädchen oder gebafene Aepfek 
fheiben, Yepfelfüdlein. 


Hierzu werden die Nepfel gefhält, in fine 
gerdide Scheiben gefchnitten und das Kernhaus 
ausgeftohen. Diefe Scheiben, nachdem fie zus 
vor einige Zeit mit Zuder beftreut worden, wers 
den ferner in einen Taig von Eyern, Wein, 
Zuder und Mehl eingetaudht, und in Schmalz 
abgebaden, auf die Art, wie im Vorftehenden 
gelehrt worden ift. 

Dder: Man kocht die Aepfel zu Mus, thut 
gehadte Mandeln, Eleine Rofinen, Zuder umd 
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Zimmet darunter. Alsdann weicht man Sem⸗ 
melſchnitten in dem Aepfelmus ein und baͤckt 
ſie in Schmalz ſchoͤn gelb. Sowohl die Aepfels 
füchlein, als. auch Nepfelfcheiben, werden, ehe 
man fie aufträgt, mit Zuder und einwenig 
Zimmet beftreuet. Beym Wepfelbaden ift auch 
zu bemerken, daß das Schmalz recht frifeh und 
heiß ſeyn muß, ehe man die Aepfel einlegt, 
fonft fchluden fie zu viel Fett ein; man muß _ 
fie auch während dem Baden mit einem Spiefe 
oder Schäufelein in der Pfanne umwenden, Das 
‚mit fie gleich durchbaden und gleiche Farbe bes 
kommen. 


Aepfel-Eyerkuchen oder Striezeln 
von Aepfeln. 


Man ſchaͤlt und ſchneidet die Aepfel klein, 
nimmt dann nach Belieben Eyer, thut Zucker, 
Zimmet, Citronenſchale, kleine Roſine, und die 
Aepfel dazu, miſcht dieſes unter geriebene und 
in Butter gerdftete Semmel, und macht in ges 
höriger Dide einen Taig davon, welchen man 
in ein Kaflerol mit Butter, in Form eines Kus 
den baͤckt. Man kann audy längliche Strie: 
zeln von’ diefer Taigmaſſe formen, und in Schmalz 
ausbaden. Ehe man diefe Aepfelfpeife aufträgt, 
ftreuet man ein wenig Zucker mit Zimmt dar⸗ 
auf, man muß daher zu den Taig diefes Ger 
baͤcks ja nicht zu viel Zimmer nehmen. 
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Aepfelfülle. 


Dieſe braucht man blos zu die Aepfelkuchen, 
als auch in die aus Buttertaig gefertigten Ae— 
pfeltorten. Man bereitet dieſe Fuͤlle, wie weiter 
anten bey Aepfeln geſchmort oder gedämpft 
gelehrt worden iſt, auf die naͤmliche Weiſe und 
bringt ſie, nicht allzudicke, auf den ausgewell⸗ 
ten Kuchentaig. Wenn man ſtatt der Fülle die 
geihälten Aepfel in Scheiben oder Schnizen zum 
Aepfelkuchen verwendet, fo werden vdiefe, ehe 
man fie auf den Taig legt, vorher in zeritoßes 
nem und mit Mein angefeuchtetem Zuder eini= 
gemale umgewendet und dann erft zu ihrer Bes 
fimmung gebracht. Den Zuder, der ſich nicht 
angehängt hat, fireut man oben darauf. Der 
Kuchen wird vor dem RR mit zerfldppertem 
Ey beftrichen. 


Aepfellompote, 


Hierzu eignen fi die Borsdorfer, Rosma⸗ 
riner und Renettengattungen der Aepfel-am bes | 
fin. Man thut in eine Kafferole oder mefjin= 
ge Pfanne gefchälte und in der Mitte zerfchnit- 
tene Aepfel und legt fie fo, daß die Luͤcke des 
ausgefchnittenen Kernhaufes oder Buzens, über 
ſich ſieht. Dann gießt man zwey Theile Wein 
und einen Theil Waſſer, jedoch ja nicht zu viel 
daran; legt auch Zuder, ein Stuͤckchen ganzen 
Zimmet und etlihe Eitronenfchalen dazu. Mit 
al diefem werden die Uepfel fo lange behutfam 
gelocht oder gedämpft, bis fie faft gelb werden. 
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Man nimmt nun Zimmet und die Citronenſcha⸗ 
len heraus und ſtuͤrzt die Pfanne oder die Kaſ⸗— 
ferole auf die Schüßel, in welchen die Kom— 
pote foll aufgetragen werden; ordnet die Aepfel 
zierlih und beftreuet fie mit geftoßenem Zuder 
und Hein gefchnittenem Gitronate. Oder auderft: 

Ep wie die Aepfel gefhält und vorgerich— 
tet find, nimmt man die Schaalen und ausges 
ſtochene Krobfe oder Kernhäufer und kocht diefe 
in ein Theil Wafler und zwey Theilen Wein 
ſo lange, bis fie weich find, dann feihet man 
die Brühe durdy ein Tuch oder Haarfieb. In 
diefer Brühe wird, nad) Belieben ald man die 
Sooſe füß wuͤnſcht, Zuder geläutert; alsdann 
die gefchälten und zerfchnittenen Nepfel mir ein 
Stuͤckchen Zimmt und etlihen Citronenfdalen= 
ſtuͤckchen darein gethan und langfam gekocht, bis 
bie Aepfel weich find. Nun legt man diefe auf 
eine Schaale und ſchuͤttet die Brühe darüber ; 
follte leßtere nicht fchon gelb feyn, ſo kann man 
fie mit gebranntem Zuder (wie diefer bereitet 
wird, f. m. den Artifel Zuder nah) nad) Bes 
lichen gelb färben. Diefe Kompote wird mit 
gefchnittenen Citronenfchaalen beftreut und kalt 
gegeben. _ 


Aepfelkompote anderer Art, von ges 
fhälten Borsdorferäpfeln. 


Wenn die Aepfel gefchält find, fo fest man 
fie mit Waſſer auf, thut gefchnittene Citronen⸗ 
fchaale und ein wenig Wein und Zuder daran, 
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bis die Brühe eingedämpft ift, und die Aepfel 
weih find. Dann richtet man fie an und ber 
fireuet fie mit Zuder und Zimmet. Will man 
aber die Aepfel mit Meinbeeren oder Korinten 
dämpfen, fo läßt man etwas rein gewafchene 
Korinten in Butter braten, und thut fie zu den 
Yepfeln. Man kann auch die Korinten, nad)s 
dem fie rein gewafchen, frifeh daran thun, und 
zum Auf= oder Anfegen, ftatt des Waſſers, gue 
tes, reines und helles weifles Bier nehmen. 


Aepfel⸗Schelee (Gelee). 


Man ſchneidet eine gute Gattung Aepfel, 
ſo wie ſie ſind, in Stuͤcke und ſiedet ſie in ei— 
ner meſſingen Pfanne, worinnen ſie wohl Raum 
haben, in Waſſer und Wein ſo lange, bis ſie 
recht weich ſind. Sodann werden ſie aus der 
Bruͤhe genommen und durch ein Haarſieb oder 
Tuch gedruͤckt und zu jedem Pfund Aepfelſaft 
ı/a Pfund Zucker zugeſetzt. Dieſes wird mite 
einander in einer mefjingen Pfanne, unter bes 
fandigem Abfhäumen langfam und fo Tange 
gekocht, bis der, Saft zimlich die if. Nun 
werden noch von ein paar Eitronen die Echaas 
Ien, länglich zerfchnitten, hinzu gethan und das 
Kochen fo lange fortgefegt bis, wenn man et— 
was von der Maſſe auf einen Zinnteller tröp- 
felt, folches, nadydem es Falt geworden ift, be— 
fteht oder fulzig wird, Endlich wird die Pfan— 
ne vom Feuer genommen und nach einigem Er— 
Falten das Schelee in die dazu gehörigen Glä: 
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fer — zugebunden und zum Gebräuche 
aufbewahret. 


Aepfel gedämpft oder ——— 


Man ſticht mit einem kigend dazu. gemach⸗ 
ten Hohleifen den Buben oder das Kernhaus 
aus deu Aepfeln, fchalt fie und legt fie im ei— 
nen Gtolltiegel oder Fußhafen, thut Zucker, 
Zimmer und Citronenfchaalen dazu, gießt ein 
wenig Wein daran und läßt die Aepfel fo lan— 
ge dämpfen, bis fie weich find und faft Feine 
Brühe mehr haben. Nun richtet man fie an, 
beftreuet fie mit. Zuder, Eleingefchnittenen Ei: 
tronat und Fein gewiegteg Mandeln, giebt fie 
dann halb kalt, ftatt des Salats, auf die Tas 
fel. Diefe gedämpften Aepfel kann man aud) 
als Fülle in Uepfelluchen verwenden. 

Man kann die Aepfel auch ungefchält laſ— 
fen, die Höhlung derfetben, wo man den Kroͤbß 
oder das Kernhaus ausgeftochen hat, mit Wein: 
beeren füllen und auf die nämliche Weife, wie 
“ oben gelehrt worden, zubereiten und dann warın 
auf die Tafel geben. Damit die Schaalen weich 
und faftig werden, läßt man die Xepfel, ehe 
man Wein und Gewürz daran thut, ein wenig 
mit Butter dämpfen oder fehmoren. 


Aepfel gefulzt, (eingefulzte Aepfel). 

Man fchält‘ etwas große Aepfel, hoͤhlt fie 
aus und füllt fie mit in Mein gekochten m) 
durchgetriebenen Zibeben ober großen Rofineit. 
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Die Fülle muß dide feyn und mit recht Heinen 
gefdwittenen Citronat vermifcht werden. Nun 
werden Die Aepfel in halb Wein und halb Waſe 
fer, mit Zuder und Zimmet beftreuet, weich ges 
kocht und auf die Schüffel, auf der fie aufger 
fragen werden follen, gelegt. — Die Brühe 
wird mit noch etwas Mein und einer Haufen 
blajen= Aufldfung (diefe zu machen f. m. den 
Artikel Haufenblafe) fo lange gekocht, bis 
fie ih, wenn man fie probirt, fulzt oder bis 
fie befteht. Hierauf gießt man fie warm und 
durch ein Haarfieb oder Tuch über die Aepfel. 
Man detft das Ganze zu und feßt ed an einen 
tüplen Ort, bis zum Gebrauh. Will man has 
ben, daß die Sulze nady Eitronen ſchmecken 
fol, fo läßt man die Schaale von ı oder 2 
Eitronen 1/4 Stunde mitfochen und foll fie roth 
ausfehen, fo fiedet man auch ein Stüdchen 
Zournefol mit. 


Aepfelkuchen. 


Dieſe Art Kuchen macht man ſowohl vom 
Butter- als auch vom Hefentaig. Den But— 
tertaig zu machen, findet man die Anweiſung 
dazu im B. Buttertaig. Den Hefentaig zu 
den Aepfelkuchen bereitet man auf folgende Art: 
man ſchuͤttet Mehl, ſo viel man zu brauchen 
glaubt, in eine Schuͤſſel, ſalzt es und nimmt 
zu einem Pfund Mehl ıfa Pf. Butter, ſchnei— 
det diefen diinne in das Mehl und macht den 
Zaig mit erforderlicher guter Weißbierhefe und 
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lauwarmer Milch (eine Viertelmaas Milch. auf 
‚ein Pfund Mehl gerechnet) an. Der Taig darf 
nicht zu dünne feyn, und muß fo lange gear: 
beitert werden, bis er fih von dem Rührlöffel 
ſchaͤlt. Man ftellt ihn dann in die Märme, 
damit er aufgeht und ift dies gefchehen, fo wirkt 
und welt man ihn zu dem erforderlichen Ge: 

brauche aus. Man Fann Eleine Kuchen und 
aud) größere in Paftetenform daraus machen, 
nur muß der Taig eines halben Fingers did 
ausgewärgelt werden, worauf die Aepfel kom: 
men und mit Streifen aus dem nämlichen Tai: 
ge zierlich überlegt werden. Wenn man Buts 
tertaig nimmt, verfährt man eben fo und bädt 
beyde Arten Kuchen auf dem Blech. Die Aep⸗ 
fel fann man in Scheiben oder Schnigen auf: 
fehneiden, oder eine Aepfelfülle machen. — M. 
f. dieſe. 


——— ſiehe oben Aepfel zu 
backen. 


Aepfelmus. 


Die Aepfel werden geſchaͤlt, geſchnitten, in 
Wein und Waſſer weich gekocht, durch einen 
Durchſchlag gerührt, und mit Zucker und Zims 
met beftreut. Man kann’ aber auch, und dann 
wird das Mus oder der Aepfelbrey für beffer 
gehalten, in Butter geröftetes weißes Brod und 
MWeinbeere mit weich kochen laffen, in 'diefem 
Falle wird dad Aepfelmus nicht Durchgefchlagen, 
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fondern gleich angerichtet, fo wie es fertig ift. 
Wil man Aepfelmus mit einer Kruſte 
oder Rinde haben, fo thut man es in eine 
Shüffel (von Porzelan, Steingut oder glafir= 
tem Thon), ftreut abgezogene, gehadte oder 
gewiegte Mandeln und geriebenes Brod durchs 
einander gemifcht, Mefferrücden dicke darüber,‘ 
fhneidet Feine und dinne Schnitten Butter dar⸗ 
auf und läßt es im Badofen gelb baden. Beym 
Auftragen wird Zimmer und Zucer darauf ges 
fireuet. 


Aepfelfchnitten find, mit weniger Abs 
änderung, die oben ſchon befchriebenen Aepfel— 
rädchen oder Aepfelſcheiben in länglichter 
Form aus großen Aepfeln gefchnittin. An der 
rechten Befchaffenheit des Taigs, worein matt 
die Mepfelfchnitten tunkt, daß folcher nicht zu 
dide, aber auch nicht zu dünne iſt; an einer 
geräumigen Pfanne und immer frifchen und heis 
ßem Schmalze, liegt der ganze Bortheil gutes 
Yepfelgebadenes zu Stande zu bringen, 


Aepfel:-Strauben. 


Man macht zu diefen den nämlichen Taig 
an, wie zu dem Wepfelgebadenen überhaupt. 
Die Aepjel werden wuͤrflicht gefchnitten, mit 
Beinbeeren, gefchnittenen und ausgefbrnten Ro= 
finen, länglich gefchnittenen Mandeln und Zus 
der vermifcht; das ganze Gemengfel in den 
Taig gefchütter und durcheinander gerührt. Nam 
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legt man mit einem Fleinen Schaumfldffel Feine 
Portionen oder Küchlein in das inzwifchen in 
einer meffingen Pfanne heiß gemachte Schmal;, 
und läßt diefe langſam und hübfch röfche baden. 
Der Taig darf nicht zu dünne feyn, fonft zer: 
fahren die Strauben beym Baden und ift er zu 
.dide, fo werden fie Eloßartig. 


Aepfelſuppe. 

Borsdorferaͤpfel ſind hiezu am beſten. Man 
ſchneidet ſie in Viertel, ſetzt ſie mit Bier, Wein, 
Zucker und Citronenſchaale auf, laͤßt alles weich 
kochen, ſchlaͤgt es durch den Durchſchlag, quir 
let es mit Eydotter ab, und beſtreut die Sup— 
pe mit Zucker und Zimmet. Man kann auch, 
nachdem man die Suppe durchgeſchlagen hat, 
gewaſchene und abgekochte Korinten hinein thun. 
Das Bier muß helles weißes Bier ſeyn, brau— 
ned taugt nicht. Auf die Perſon am Tiſche 
rechnet man von diefer Suppe auf jede einen 
Apfel, ein Ey und. ı[B Maas Bier u. Wein. 


Aepfeltorte, 


Man macht fie gewöhnlich aus Buttertaig; 
diefen zu verfertigen wird im B. Buttertaig 
gelehrt. Die Fülle zu diefer Art Torte zu be 
reiten, dazu findet fi) die Anweifung Sben m: 
ter der Benennung Uepfelfülle. Der But— 
tertaig wird Mefferrücden dide ausgewellt und 
Boden und Dedel daraus formirt. Den Boden 
legt man auf ein Papier feiner Groͤße, auf ein 
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Backblech und beftreicht den Taig auffenherum, 
nachdem man mit einem heiffen Meſſer denfels 
ben gleichformig gefchnitten hat, mit zerflöpper= 
tem Ey, nun freicht man die Aepfelfülle nicht 
zu die darauf und zwar fo, daß ringsherum aufs 
fen am Boden zwey Fingerbreit leer bleiben. 
Hierauf wird der Dedel aufgelegt und Blumen 
in denfelben gefchnitten, feft neben der Zülle 
angebrücdt und der Rand mit Einfchnitten ver: 
ziert, auch die ganze Oberfläche der Torte mit 
zerflöppertem Ey vorfichtig beftrihen. Man kann 
auch ein Gitterwerf von Buttertaigftreifen ſtatt 
der Dede machen; in jedem Fall muß das Bas 
den der Torte, bey gleicher Hitze, vorfichtig 
gefhehen, um das Aubrennen zu hindern. 


Aepfeltrant, {.m.b. Getränfen, 
Aeſche, f. Aſche. 
à la Braise, ſ. m. Braise. 


—à la Daube, f.m. Daube. 


Alafhengs,„ ift ein Gericht, das man 
aus großem Geflügel, wilden und zahmen En 
ten und Gänfen, wälfchen Hahnen oder India—⸗ 
nen und aud) von großen Kapaunen macht. 
Man läßt 3. B. einen Sndian oder welfchen 
Hahn am Spiefe halb ausbraten, nun nimmt 
man ihn ab und fchneider tiefe Kerben in die 
Bruft; diefe Einfchnitte und der hohle Leib wer: 
den mit Spitzmorcheln, kleinen mit Marf ges 
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füllten Zwiebeln, Elein gefchnittenen rohen chin: 
fen und Gardellen ausgefüllt und zugenäht. 
Nun fegt man den Braten in ein tiefes Kaſſe— 
rol, oder in einen großen und tiefen Fußhafen, 
überftreut ihn mit ein wenig gebräunten Mehle 
und Focht ihn mit einer Eitronenbrühe, verdedt, 
Yangfam und wohl aus. Ehe man diefen Bra— 
ten zur Tafel tragt, werden die Fäden aus 
den zugenaheten KEinfchnitten gezogen und die 
Spofe, worinnen er gekocht hat, mit der,’ wos 
mis er am Spieſe berräuft worden, vermifcht, 
warm dazu gegeben. Ein Indian auf diefe Weis 
fe hergerichtet, dient als Hauptefjen für 12, 
eine Gans, Ente :c. für 6 oder 8 Perfonen. 


Amis, ein bekannter kleiner Saame, der 
in der Küche mehrfältig feine Anwendung fin: 
det. Man bereitet davon: 


Anisbrezefn. 


Es wird ıf4 Pf. Butter abgerährt und 4 
Eyer, eines nad dem andern, daran gefcla: 
gen und mit gerührt; ıfa Pf. geftoßener und 
gefiebter Zuder, etwas im Mörfel gequetfchter 
Anis und gefchnittene Eitronenfchaalen, nebit 
erforderlihem feinen Mehle zugemifcht und ein 
Taig daraus gemacht. Aus diefem Taige fors 
mirt man Feine Brezeln, fest fie auf ein mit 
Mehl beftreutes Blech, beftreicht. fie mit Eyer: 
dotter und badt fie im Bratofen oder in ber 
Roͤhre. 
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Anisbrod. 


Es werden 10 Eyer recht wohl zerkloͤppert 
und in dieſe ein Pfund geſtoßener Zucker und 
gequetſchter Anis, nad Belieben, gemiſcht, 
auch ſo viel feines Mundmehl zugeſetzt, daß es 
einen ſteifen Taig giebt, den man mit der Nus 
delwalze oder Wälgerholze breit wellt, in belies 
bige Formen drüdt und in einen nicht gar zu 
warmen Ofen baden laͤßt. Nachſtehend noch 
eine andere Art. 


Man nimmt 2 Pfund feines Mehl, ıfa 
Pfund Zuder, 2 Loth Anis und ı Loch Fendyel, 
ı Duint gefloßenen Zimmet, 4 Loth itronat 
und von 2 Eitronen die Schaale.. Dies alles 
wird Elein gefchnitten und mit dem Mehle ver: 
miſcht. Nun wird mit fo viel Mil als ers 
forderlih ift, ein dicker Taig aus der Mehls 
miſchung angefchlagen und 2 Löffelvoll gute He— 
fe vom weißen Bier, zugefest. . Wenn diefer 
Zaig gehörig geknetet und geflopfe it, fo laßt 
man ihn ein wenig aufgeben und dann wird er 
auf dem Mudelbrete mit der Nudelwalze ausge— 
wellt und aus felbigen lange A Finger breite 
und eines Daumen dide Stüde gefchnitten. 
Diefe werden auf ein mit Mehl beftreutes Blech, 
niht allzu nahe nebeneinander gefegt, und wann 
fie nod) einmal aufgegangen find, im Badofen 
ſchun gelbbraun gebaden. Des -andern Tags 
ſchneidet man Schnitten darans, und rdſtet dies 
fe abermals fchön gelb im Badofen. Man 
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kann unter den Anisbrodtaig auch abgeſcdaͤlte 
und geſtoßene Mandeln miſchen, ihn aber auch 
durch die Hinweglaſſung des Zimmets, des Eis 
tronatd und der Citronen vereinfachen. 


Anis-Creme. 


- Man nimmt halb Milch und halb ſuͤßen 
Rahm, nad) Belieben fo ‚viel man will oder 
- braucht; läßt beydes in einer meffingen Pfanne 
auffieden und mifht, nad) Gutdünten, Anis, 
Gitronenfchaalen, Zuder, Zimmer und etliche 
Mandellorbeerblätter darein, wonach die Maße 
noch ıfa Viertelftunde Fochen muß, . Sodann 
zerrührt man, wenn ed ıfa Mans Rahm und 
Mil ift, 8 Eyerdotter, gießt, unter beftändis 
gem Umrühren, die fiedende Mildy durch einen 
Seiher nad) und nad) an die Eyer, und fchüts 
tet endlich die Ereme auf eine Schaale, ftellt 
diefe auf heißes Waſſer bis die Ereme beftans 
den iſt. Nun belegt man felbige auſſenherum 
mit abgezogenen, in die Lange gefchnittenen, u. in 
geläutertem Zucker gelblich gerdfteten Mandeln. 


Anisküchlein. 


Man nimmt, nach Belieben, Zucker und 

Mehl, eines fo viel wie Das audere, macht mit 
Eyerdotter, Wein und etwas im Mörfer ges 
quetfchten Anis einen Zaig an, von der Art 
eined Nudelntaige. Diefen wellt man zu Bläs 
zen aus und fchneidet oder rädelt Stuͤckchen eis 
ned Zingeröbreit, und bädt ſolche ans heiffem 


Anis» Marzipan, = 


Schmal;. Man darf ziemlich viel auf einmal 
in die Pfanne thun, fonft werden die Stuͤckchen 
krumm und laufen zuſammen. 


Anis⸗Liqueur, m. ſ. dieſen unter Gas 
tränfe. | 


Anis-Marzipan. 


Man zerflopft zwey Ever, thut ein halbes 
Pfund geftoßenen Zucker darein und rührt es 
mit diefem eine halbe Stunde. Nun wird ı fa 
Pfund feines Mehl bis auf etwas weniges das 
ran gefäet und wenn der Taig mit diefen ges 
hörig angerührt ift, fo wird er auf dem Nr 
delbrette Flein halben Fingers dide ausgewalzt. 
Will man das Marzipan in hölzerne Moͤdel oder 
Sormen drüden, fo werden diefe mit Mehl bes 
ſtaͤubt und die Figuren gebildet, aus den For⸗ 
men genommen, beſchnitten und auf ein mit 
Mehl beftäubtes Brett aufgelegt und Über Nacht 
fiehen gelaffen. Hat man keine Moͤdel oder 
Formen, fo kann man aus dem gewalzten Tai⸗ 
ge jelbftbeliebige Figuren fohneiden. Des ans 
dern Tags macht man ein Blech jurechte, bes 
fireiht es mit ein wenig Butter oder Schmalz, 
beftreuet es mit Anis, legt das Marzipan dar⸗ 
auf und bädt es aus einem nicht allzu heißen 
Dfen fertig. 


2* 
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Apricofe, eine befannte, vortreffliche 
Baumfrucht, von der man in der Küche bereitet: 


Apricoſen-Eingemachtes. 


Man vimmt von den fchönften, noch «nicht 
- ganz reifen Apricofen, fchält und halbirt ſolche, 
nimmt eben ſo viel Zucker, als die Apricoſen 
ſchwer ſind, laͤßt dieſen mit ein wenig Waſſer 
über dem Feuer ſchmelzen und ſetzt die Aprico⸗ 
fen hinein. Nun laßt man fie ganz langfam 
Tochen, ſchaͤumt den Zuder ab, und wenn ber 
Saft hell und die wird, fo find fie fertig und 
man verwahrt fie in Zuderglafern hierauf * 
Gebrauch auf. | 


AÄpricoſen⸗Salat. 

Reife Apricoſen werden geſchaͤlt, der Stein 
heraus genommen und ſtatt dieſem in jede eine 
abgezogene Mandel geſteckt, in eine Schuͤſſel 
hoch aufgeſchichtet, Muskatwein Darüber ges 
ſchuͤttet und ſo aufgetragen. 


Arme-⸗Ritter. 


Man weicht Semmelſcheiben eine Viertel⸗ 
ftunde lang in Milch und Ever ein, bädt fie 
aus Schmalz ſchoͤn gelb ‚und betreut fie mit 
Zuder und Zimmer. Man kann fie audy im 
Meine aufkochen. Es iſt eigentlic) eine Faftens 
fpeife und man rechnet auf die Perfonen, die 
man zu Tifche hat, für jede einen halben Kreu— 
3er Semmelbrod und ein Ey. 
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Armen:Suppen. 


Um auch für Arme zu forgen, oder auch in 
Defonomien, wo man fehr viel Gefinde hat, 
fee ich bier vier Arten wohlfeile, nährende u. 
wohlſchmeckende Suppen ber. 

ı) Aus Erbfen. Man nimmt 2 Pf. rein 
ausgelefene Erbfen, ı/8 Pf. Roggenmehl, 4 
Loth Speck, das erforderliche Salz, etwas Wurs 
zele und Kräutelwerf und einigen gemahlenen 
Pfeffer. Die Erbfen werden über Nacht, in 
nicht zu vielem weichen reinen Waſſer, einges 
weicht und‘ den andern Tag mit allmähligent 
Zufage von frifhen weichen Waſſer, langſam 
zum Kochen gebraht. Das Mehl wird recht 
gut gedürret,' mit ein paar Loth Butter und 
beiffem Waffer angebrüht, und wenn die Sup⸗ 
pe von den aufiteigenden Erbfenbälgen abges 
fchöpfr ift und ſich ganz verkocht hat, daran 
gerührt. Der Speck wird würfelicht gefchnit: 
ten, in einem befondern Toͤpfchen oder Ziegel 
ausgekocht und diefed Zettwafler auch an die 
Suppe, nebft dem erforderlichen Salze, gegofa 
fen. Die Spedwürfeln, fo abgefotten worden, 
werden gebrädelt und auch der Suppe beuges 
mifht. Das Wurzel- und Kräutelwerf wird 
Fein gefchnitten und komme mit dem Pfeffer, 
ı/2 Stunde vor dem Anrichten, erft an bie 
Suppe. Peterfillwurzel und Kräuter, Zellerie 
deögleihen und gelbe Rüben find, neben dem 
Dfeffer, die Gewürze an die Armenfuppen, 
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a) Aus Linfen. Die nämliche — 
lung wie bey die Erbſen. 


3) Aus geraͤndelter Gerſte. Eben fo 
wie bey vorſtehenden, nur ſtatt dem Specke wird 
Ochſennierenfett genommen und nur ı Pf. Gerſte. 


4) Aus Kartoffeln. Hier ſehe man 
Rumfortſuppe nach. — Man kann dieſe 
Suppen, jede Art, durch gute Fleiſchbruͤhe ver⸗ 
beſſern, wie die Kartoffelfuppen lehren. 


Vier Perfonen Tonnen ſich fatt an jeder ber 
befhriebenen Portionen Suppe eſſen; bey Mehr 
rern fegt man an den Zuthaten zu. 


Artifhode, ein biftelartiged Gartenges 
waͤchs, deſſen Saamhäupter in der Küche Une 
wendung finden und unter die feinen Gemüfes 
gattungen gezählet werden, Man Eocht fie mit 
verfchiedenen Abänderungen, die eigentliche Art 


Artiſchocken zu kochen 


iſt folgende: Man ſchneidet an den Artiſchocken, 
unten am Boden, das Gruͤne weg und auch die 
oberſten Spitzen der Blaͤtter. Man laͤßt nun 
in einer Pfanne oder Kaſſerole Waſſer ſiedend 
werden, falzt ed und legt die Artifhoden dar— 
ein, läßt fie fo lange kochen, bis ſich die in- 
nerften zufammengefchloffenen Blätter leicht her— 
ausziehen laffen. Hierauf faßt man die innern 
Blätter zufammen und zieht fie mit einander 
heraus, nimmt mit einem kleinen Löffel das 
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Haarichte oder den Saamen am Boden beraus 
und ſchont dabey den Käs oder das Untere möge 
lichſt. Nun kann man die Artifchocden in ei« 
ner Butrerfoofe geben; man Fann fie mit Kalbs⸗ 
briefen und Hühnerlebern füllen, und eine Rahme 
foofe darüber machen, mir grünen Erbfen ko— 
Ken und felbit in einer Paftete auftiihen. Man 
ahmt auch, aus DButtertaig gebaden, die Arti— 
ſchocken nach, es ift aber eine zwedloje Spie- 
Ierey und nichtö weiter, als eine Feine gefuͤll— 
te Paſtete, die die Form oder Geftalt ‘der Ar—⸗ 
tifhode hat. Als eine Zwifchenfchäffel bey Gas 
ftereyen rechnet man auf die Perfon ein paar 
Artiſchocken; muß man fie aber ald Lieblings 
oder Hauptgerichte geben, fo darf man für die 
Perſon zwey bis dreye rechnen.. 


Aſch, Aeſche oder Aſche, ein Fiſch, der 
wenn er noch klein iſt, Spräzling, wenn er . 
größer wird. Maidling, und wenn er audges 
wachſen ift Aefche oder Aſche genennet wird. 
Es ift ein fehr guter Fifh und wird den Fo⸗ 
rellen gleich geachtet, mit denen er auch in der 
Geftalt einige Aehnlichkeit hat. Die Zubereis 
tung diefes Fiſches ift mit der, die man der 
Forelle giebt, vollfommen gleidy. 


Auerhahn, Alphan, Spielhahn und 
Bergfafan, er iſt einer der edeliten Walde 
vdgel und nächft dem ZTrappen unter dem wils 
den Geflügel das größte. Daher ift er auch in 
der Küche der König umter den Geflügelbraten 


> 
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amd wird niemald anders zubereitet, ald gebras 
ten, oder auch, jedoch felten, in Pafteten ges 
ſchlagen. Als die Hauptfchüffel dient der Auers 
bahn für zo Perfonen bey Gaftmahlen. 


Auerhahn zu braten. 


Man rupft den Auerhahn bis an den Kopf 
recht fauber, und wäfcht ihn fodann rein ab, 
dody mit der Vorſicht, daß der Kopf nicht naß 
wird. Sodann wird er ausgenommen und ihs 
wendig mit halb Wein und halb Eiffig fauber 
ausgewafchen, aud mit Salz, ein wenig ges 
ſtoßenen Pfeffer und Nelken, nah dem Aus: 
wafchen, innen ausgerieben und beftreuet. In 
den Schnabel und Scylund ſteckt man Wach— 
bolderbeere und Salz und umbindet den Kopf, 
der recht troden gemacht wird, mit Papier. 
Nun legt man den Auerhahn auf die Bruft in 
ein Gefchirr, baizt ihn, wenn er alt ift, mit 
Meineffig, ift er aber jung, mit halb Wein 
und halb Eſſig. So bleibt er 24 Stunden lie 
gen; dann wird er aus der Baitze mit diefer 
noch einmal heraus gewafchen; Herz, Leber und 
Magen werden mit einen Stuͤckchen Eped, eis 
ner Eleinen Zwiebel und etwas Eitronenfchaalen 
Flein gewiegt oder gehackt; zu diefem Gehäde 
wird Gemmelmehl, Ever und Salz, mit ein 
wenig geriebener Musfatennuß genommen, und 
eine Fülle angefchlagen und der Auerhahn das 
mit gefüllet. Der Leib wird zugenäht, auf die 
Bruſt dünne Speckſcheiben und der befiederte 
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Kopf wohl in Papier gebunden und fo der Vo— 
gel an den Spies geftedt. Mean beträuft ihn 
mit Butter und abwechselnd mit Citronenfaft, 
oder Weineffig und laßt ihn langſam und fchon 
gelb braten. Wann er angerichtet ift, gießt 
man die Bratenbrühe, worinnen noch ein wenig 
Butter und itronenfaft heiß gemacht worden, 
darauf; beftreuer ihn mit feinen, länglicht ge 
fhnittenen Citronenſchaalen und giebt ihn fo, 
und mit einer befondern Trüffel Eoofe, zur Tas 
fell. Daß man den Faden aus dem zugenähten 
Leib zieht und das Papier, womit der Kopf 
umbunden worden, abnimmt, verfteht ſich vou 
ſelbſt. Man giebt ihn auch. ein grünes Zweig 
in den Schnabel. 


Eben fo wie der Auerhahn werden auch die 
Birf: und Schnechüner und die Blaͤß— 
hen oder ſchwarzen Wafferhüner behan— 
delt, daher bey diefen Artikeln fih auf hierher 
bezogen werden wird. 


Auflauf, Aufgezogened oder aufge 
gangenes Gebäde Es ift im der Regel 
ein leichtes, ſchwammichtes, von Milh, Mehl 
und Eyern zufammengefeßtes Gebäde; das man, 
wenn ed ohne Beyſatz mehrerer Kochgegenſtaͤn— 
de bereitet wird, an manchen Orten einen Kuͤ— 
chenmichel zu nennen pflegt. Im Wllgemeis 
ven ift bey Verfertigung aller Gattungen Auf: 
laufe zu bemerken: ı) daß man die Eyer nicht 
fpare, denn dieſe machen fie nahrhaft und leicht z 
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2) daß man die — Formen, Schuͤſſeln 
und Tortenbleche, worinnen man ſie baͤckt, ins 
nen gut mit Butter oder Schmalz beſchmiere 
und fodann mit Semmelmehl beftreue, damit 
fie leicht und ganz, nachdem fie gebaden find, 
beraus gehen, und. endlid 3) recht warın aufs 
trage, weil fie fonft gern niederft * und ſo⸗ 
nach ſpundig werden. 


Auflauf oder Angerogenes von) 
Aspfeln. 


Man brät, wenn man nur einen Heinen Aufs 
lauf machen will, 6 Stuͤcke Aepfel; zieht die 
Schaale ab, nimmt das gebratene Mark ber: 
aus, und kocht diefes im geläuterten Zuder eis 
ne halbe Viertelftunde. Hierauf läßt man es 
falt werden, reibt von einer halben Eitrone die 
Schaale auf Zuder ab und rührt dad Abgetries 
bene mit dem Weißen von einem Ey daran. 
Ferner fchlägt man von 3 Eyern dad Weiße zu 
Schnee und rührt diefen langſam ebenfalld uns 
ter die Maſſe. Endlich beftreiht man eine 
Schuͤſſel oder ein Tortenblech mit Butter, gießt 
das Ganze darein, und läßt ed im Dfen ge 
hörig baden. j 

» Eben fo Fann man aud) einen Quitten- 
- auflauf machen, nur muͤſſen die Quitten vors 
ber ftatt zu braten im Waſſer weich gefotten 
und mehr Zuder dazu genommen werden. Dies 
fer Auflauf ift unter andern Speifen, ald Zwts 
ſchenſchuͤſſel, für 4 Perfonen genug. 
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Auflauf vom falten Braten. 


«Man hadt jede Art Falten Braten mit et—⸗ 
was Citronenſchaalen oder Sardellen recht fein, 
rührt diefes Gehäde, wenn es ıfa Pfund ift, 
mit 2 Händevoll im Schmalze geröftetem Sem⸗ 
melmehle, ein wenig Gewürz, einen Loͤffelvoll 
Kapern, 2 ganzen Eyern und füßen Rahm an, 
daß ed wie ein dickes Mus wird. Dann ber 
flreiht man ein Torteublech oder eine flache 
Schuͤſſel did mit Butter, beftreut ed mit Sem⸗ 
/mel= oder Reibmehl, gießt das Angerührte hins 
ein und laͤßt's im Ofen baden. Man giebt 
eine Sardellen oder Eitronenfoofe dazu und es 
ift auf A Perfonen genug. Der füße Auf: 
lauf von Faltem Braten, wird auf die 
nämliche Art gemacht, nur das Salz, die Kap: 
pern und Sardellen werben weggelafien und da— 
fir aber Zuder, Weinbeere, Eitronenfhalen und 
Zimmet gnommen. 


Zu beyden Arten Auflauf Fonnen alle übrig 
gebliebene Broden und Abfchnitte der Falten Bra= 
ten genommen und auch zwey- und dreyerley 
DBratengattungen zufamm verwendet werden. 


Auflauf von Erdbeeren. 

Man treibt eine halbe Maas recht reife 
Erdbeeren vder Prüftlinge durch einen feinen 
Seiher oder Durchfchlag; rührt 4 Loth friichen 
Butter mit 3 Eyerbottern wohl ab, reibt au eis 
nem Stüde von einer Eitrone fo viel ab, als 
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beliebig ift, und ſchabt das Abgeriebene mit 
eben fo viel Zuder an die Erdbeere, bis man 
fie füß genug glaubt; endlic) giebt man noch 
eine Handvoll Semmelmehl und ein wenig ge 
fioffenen Zimmer dazu und rührt alles wohl 
durcheinander. — Nun nimmt man das Weiße 
von den 3 Eyern, von welchen man oben den 
Dottern gebraucht hat, fchlägt diefe zu Schnee, 
macht dieſen mit dem Angerührten langfam durdyr 
einander, gießt das Ganze in eine flahe Schüfs 
fel oder Tortenform, und läßt e& im Ofen lang» 
fam baden. Zur Zierde fann man um bie 
Schüffel einen Rand von Buttertaig machen 
und mit baden laflen, auch wenn die Ever Flein 
find, ftatt 3, 4 Stüde, nehmen, Diefer Auf: 
lauf ift als Zwiſchenſpeiſe auf 6. Perfonen uns 
ter andern Speifen berechnet. 


Auflauf von Erdbirnen. 


Da alle Speifen, die von Erdbirnen. oder 
Kartoffeln gemacht werden Fonnen, beyſammen 
ftehen, fo fehe man diefe Auflaufgattung unter 
bem Artikel” Kartoffeln nad). 


Auflauf von Fiſchen. 

Hierzu taugen alle Fiſche, die ſich gut aude 
gräten laffen. Man nimmt daher, nachdem man 
viel oder wenig machen will, 3. B. einen Karz 
pfen von ı ı/a Pfund: Nachdem folder gehoͤ⸗ 
tig vorgerichtet worden, grätet man ihn‘ aus 
und hackt oder wiegt ihn klein, Aaͤßt indeſſen 
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ein Stuͤck Butter über dem Feuer in einem Fuß⸗ 
bafen heiß werden, und dämpft das Fifchfleifch 
mit ein. wenig Peterfilienfraut und Schnittlaud). 
Ferner werden Sardellen, frifche Kapern, Ges 
würz,. Salz und Citronenfaft: nad) dem Daͤm⸗ 
pfen zugefegt; 8 Eyer mir ı[4 Maas fauern 
Rahm und einer mäßigen Handvoll Reib- oder 
Semmelmehl werden abgerührt, ein Füpfernes 
Paſtetenbecken oder eine Randfchüffel dic mit 
Butter beftrichen, immer eine- Fingers Dice 
Schicht von dem gedämpften Fifchgehäde und 
den damit vermifchten Gewürzen und Zufägen 
in das Gefäß gethan und mit dem eingerührs 
ten Rahm, Eyern und Semmelmehl übergoffen, 
bis alled zufammen aufgeht und der Guß oben 
das Leste it. Man ftellt fomit das Ganze in 
dem Bacfofen und läßt es ausbaden. Es giebt 
eine Zwifchenfpeife auf 8 Perfonen, 


Auflauf von Him- oder Holbeeren. 


Diefer Auflauf wird vollftändig wie der von 
Erdbeeren (m. f. diefen) gemacht und blos ftatt 
Erdbeeren, Holz oder Himbeeren genommen. 


Auflauf von Johannisbeeren. 


Man nimmt 8 Loth reife: Fohannisbeeren, 
(Ribefele, auch. Eiserböbeeren genannt) quet⸗ 
fhet fie im einer irdenen Schüffel mit dem Koch⸗ 
löffel ein wenig, fchlägt von 8 Eyerweiß einen 
diden Schnee und rührt diefen, nebft 8 Koch 
fein geftoffenen Zuder, nach und nad zu den 
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Sohannisbeeren. Iſt dies gefchehen, fo rührt 
man dad Ganze noch eine halbe Stunde, gießt 
es auf eine Schäffel und läßt ed im Ofen lang⸗ 
fam baden, Diefer Auflauf, als Zwifchenfpeis 
fe für 6 oder 8 Perfonen muß, fobald es aus 
dem Dfen kommt, aufgetragen und fogleich hers 
um gereicht werden, font fegt er fich nieder und 
wird ſpuͤndig und feft. 


Auflauf von Krebfen. 


Man weicher für 3 Kreuzer weißes Semmels 
brod, von dem man die Rinde abgejchnitten har, 
in Milch ein, nimmt ıfa Pfund Krebsbutter. 
(diefen zu bereiten f. m. den Artikel Krebs— 
Butter), rührt zuerft diefen in dad auögedrüds 
te Semmelbrod, dann noch 4 ganze Eyer und 
4 Eyerdotter daran. Nun würzet man die Maf: 
fe und füllt die Hälfte davon in ein mit But—⸗ 
ter beftrichenes, tiefes Tortenblech, oder in eis 
ne Gogelhopfeuforme., Auf dieje erſte Hälfte 
des Tingerührten legt man ein Faltes Ragou 
von Kalböbriefen und Krebsſchwaͤnzen und fchüt: 
tet die Übrige Hälfte des Eingerührten darauf. 
Endlich beitreicht man das Ganze mit ein wes 
nig zerlaffenem Butter, ftellt es fofort in dem 
Backofen und läßt es ſchoͤn gelb baden. 

Man Fann diefen Krebsauflauf in Fleinen 
Kortenformen baden und Einzeln auf die Tafel 
bringen, das Verfahren bleibt im Allgenginen 
wie bey dem vorftehenden Krebsauflaufe. Man 
ſchneidet blos die Kalböbriefe und Krebsfchwänze 
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und einige Morcheln Klein, und macht überhaupt 
dad Ganze wie eine Fülle; beftreicht die kleinen 
Tortenformen .recht die mit Kireböbutter und 
fült fie mir der Fülle an; und läßt folhe, auf 
ein Blech geftellt, höchitens eine halbe Stunde 
baden. Nun werden fie auf eine heiffe Schäfs - 
fel geftärzt und aufgetragen. Man beftreut fie 
mit gehadtem Peterſillkraut und Fein gefchnits 
tenen Mandeln. 

Es ift hier nochmal zu bemerken, daß, went 
man haben will, daß der Auflauf gern und leicht 
aus der Forme oder Schüffel, woriunen er ges 
baden worden ift, berauögeben fol, man die 
Gefäße innen wohl mit Butter beftreichen und 
mit Semmelmehl auöftreuen muß. — Dieſe 
Gattung Auflauf ift auch auf 8 Perfonen, uns 
ter andern Speifen gerechnet, hinlänglich. 


Auflauf oder Aufgezogenes von Marf, 


Man reibt von zweyen weißen Imeyfreuzer 
Semmelbroden die dufere Rinde ab und weicher 
folhe in Mildh-ein. Nun ruͤhret man ıfa Pf. 
Rindsmark ab; drüdt dad Brod aus, fchweißt 
ed ein wenig in Butter und rührt ed, wenn es 
kalt ift, zu dem Marke. Nach und nach rührt 
man 5. bis 6 Eyerbottern, nebft ein wenig Zus 
der, Zimmet und gefchnittenen Eitronar dazu; 
fhlägt das Weiße von den Eyern zu Echnee 
und rührt diefen ebenfalls langſam zu dem Ueb- 
rigen. Endlih füllt man das Ganze in ein 
Becken oder in eine Randfchäffel, und bädt es 
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im Badofen.. Iſt auf 6 Perfonen ald Zwi⸗ 
fchenfpeife berechnet. 


‚Auflauf aus Mandeln und Brod. 


Man nimmt eine halbe Maas Milch nnd 
fdyneider in diefe für 2 Kreuzer weißes Sem: 
melbrod; macht die Milch fiedend und rührt 
darinnen dad Brod zu Mus oder Brey und 
laßt die Mifhung Falt werden. Indeſſen ver: 
ruͤhrt man ı/4 Pfund Butter zu Schaum und 
nach und nach 6 Eyerdottern darunter, imglei- 
hen eine Handvoll abgezogene Mandeln nebft | 
Zuder, und mifcht alles. mir dem Brode durch⸗ 
einander. Dad Weiße von den Eyern wird 
endlich auh zu Schaum gefchlagen, unter das 
Ganze gerührt und die Gefamtmafle in ein mit 
Burter beftrihenes Beden geſchuͤttet und gleich 
wie die mehrgenannten Auflaufe gebaden. 

In diefes Aufgezogene koͤnnen auch alle Gat—⸗ 
tungen Kirſchen, Erdbeere, Himbeere, Johan—⸗ 
niöbeere und dergleichen mehr, von den Etielen 
abgepflüct und eine Stunde vorher in geſtoße— 
nem Zuder gebaizt, eingelegt und mit gebaden 
werden. — Iſt als Mittelſpeiſe 8 Perſo⸗ 
nen berechnet. 


Anflauf oder Aufgezogenes von Mehl, 
oder ein ſogenannter Küchenmichel. 
Dies iſt die gemeinſte Gattung von Aufge— 

zogenem oder Auflauf. Man nimmt zwey bis 

drey Eßloͤffelvoll ſchͤnes Mehl, rührt es zuerſt 
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mit ein wenig Falter Milch an, fchlägt 4 Ever 
daran, und macht es mit fiedender Mildy vols 
lends fo dünne, daß es vom: Kochlöffel Läuft 
und einem Flädchentaige gleih if. Man thut 
fener Salz und Fleingefchnittene Schnittlaudy , 
oder im. Winter Fleingefchnittene Zwiebeln dar— 
unter, rührt alles wohl durcheinander , beftreicht 
eine Bratpfanne did mit Bufter und gießet den 
Zaig hinein. Will man es noch beffer haben, 
fo fchneidet man kleine Stuͤckchen Butter oben 
darauf herum und läßt das Ganze im Backofen 
baden. Zu bemerken ift, daß der Taig nur 
eines Daumens hoch in der Bratpfanne oder 
im Tortenbleche ungebaden zu fteben fommen 
darf, fonft er niederſitzt und am Boden ſpuͤn— 
dig wird. ' 

Diefen Auflauf kann man auch füß mit Zus 
der, Weinbeer oder Rofinen, auch mit abges 
riebenen Eitronen und dergleihen machen, dann 
muß aber Ealz und Schnittlauch wegbleiben. 
Diefe Epeife fommt felten auf eine, Tafel, und 
it daher ald Hauptgericht auf. zwey bis drey 
Perfonen berechnet, 


Auflauf oder Aufgezogenes von. 
Duitten, | 


Diefes Aufgezogene wird wie der Mepfels 
Auflauf, blos ſtatt Aepfel von Duitten gemacht, 
nur daß dieſe vorher im Waffer ‚weich ‚gekocht 
werden miüffen und daß man mehr Zuder als 
bey den Aepfeln ndthig hat. | 


& 


50 Aufl. von Reis — Gries — Kaffee 


Auflauf von Reis. 


Man nimmt ıfa Pfund Reis und Focht dies 
fen mir Mildy zu einem fteifen Mus oder Brey 
und Fäßr dies Falt werden. Ferner rührt man 
ein Viertelpfund Butter zu Echaum und fchlägt 
während dem Rühren 6 Eyer darunter, ſetzt 4 
Loth abgezogene Mandeln geftoffen und nad 
Belieben Zucer und geftoffenen Zimmet zu. Ends 
lich ſchmieret man ein Becken oder Schüffel mit 
Butter, gießt dad Ganze hinein und laͤßt's im 
Badofen baden. Es ift für 6 Perfonen genug. 
Der Auflauf oder das Aufgezogene von 
Zwetſchgen wird wie der Auflauf von Erd 
beeren bereitet. M.f. diefen. 


Auflauf von Gries. 


Man kocht in einer halben Mans guten und 
füßen Milh ein WBiertelpfund Gries. ziemlich 
ein und treibt ihn fodann mit ıf4 Pf. Butter 
in einer tiefen Schüffel noch warm recht pflaus 
mig ab. Nachdem die Maffe; abgekühlt ift, 
ſchlaͤgt man 6 Eyerdottern daran und das Wei: 
fe davon fchläge man zu Schnee. Nun rührt 
man alles mit ein paar Xöffelvoll füßen Wein 
und ein paar Loth Zuder ab und bädt es, 
gleidy einem andern Auflauf, langfam und ge: 
hörig aus. 


Auflauf von Kaffee 


Ein Viertelpfund gemahlener gebrannter Ka⸗ 
fee wird in einer halben Maas guten und füs 
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Ben Milch gekocht und eine halbe Stunde nach 
dem Sieden ftehen gelaffen. Nun wird die 
Mildy Durchgefeihet und von derfelben mit feiz 
nem Mundmehl ein Mus oder Brey gekocht. 
Nachdem dieſes abgekühlt ift, wird ed mit ı/4 
Pfund frifhen Butter abgerübrt, 6 Eyerdotter 
daran gefchlagen, das Weiße zu Schnee gequirlt 
und mit ein paar Loth geftoffenen Zuder und 
etwas Vanille das Ganze wohl abgerührt und 
glei einem andern Auflauf, gehörig und wohl 
gebaden. Man kann aud) ein paar Loth füße 
Mandeln ftoßen und unter den Kaffeenuflauf 
rühren, allein dann muß man auch ein paar 
Eyer mehr nehmen, damit fid) der Auflauf hebt. 
Ueberhaupt darf man mir den Eyern nie ſpa— 
ren, fondern lieber mehr ald weniger bey dieſer 
Speife nehmen. Den Zuder fann man cher 
fparen, weil faft jeder Auflauf in der Regel 


mit Zuder beftreut wird, wenn man ihn auf 
trägt. _ 


Augsburger Würfte zu machen. 


Man nimmt 4 Pfunde Schweinen= und 4 
Pfunde gutes, mirbes Rind» oder Ochſenfleiſch, 
wiſcht mit einem reinen und groben Kücdentus 
he, ohne das Fleifch zu waſchen, den Schmuz 
oder das allenfalls ankfebende Blut davon ab, 
lößt die Knochen heraus, hackt oder wiegt mit 
dem MWiegemeffer das Fleiſch gehdrig Flein und 
falzt während diefer Vorrichtung die Male im⸗ 
mer verhältnißmäßig. Nun wird das Gehaͤcke 
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an ein Fühles Ort geftellt, doc) fo, daß es im 
Winter nicht gefrieren kann, und 24 bis 30 
Stunden lang ruhig in einer Mulde oder Ef: 
fel ftehen gelaffen, damit das Fleiſch ſchoͤn roth 
wird. Immittelſt fchneidete man ein Pfund. 
Speck in wuͤrflichte Städchen, ftößt 12 Quente 
chen Muskatbluͤte, ı Quentcher Gewürznelfen 
und ıfa Loth Pfeffer zu einem groben Pulver, 
und knetet diefes famt dem gefchnittenen Sped 
unter dad Wurftgehäde, fo, daß fich alles wohl 
vertheilet. Hierauf wird die Maffe gehörig in 
getrodnete und im Waſſer wieder erweichte Rindss 
daͤrme feft eingefüllt, und die Würfte, je nach: 
dem man fie in der Länge Haben will, abs und 
zugebunden. Finden fih in den MWiürften noch 
hohle, unausgeftopfte Stellen, fo müffen diefe 
mir einer Nadel geftupft werden, damit Feine 
Luft in der Wurſt bleibe. — Man hängt diefe 
Wuͤrſte 4 bis 5 Tage in den. Rauch und nach— 
ber in eine luftige, von den Sonnenftrahlen be: 
frevete Kammer, bis zum Gebrauch. — Es ift 
befonders zu bemerken, daß zu der Wurftmaffe 
niemald Maffer darf genommen werden; folite 
fie zu trocken ſeyn, welches nur felten der Fall 
feyn wird, fo feuchter man fie mit ein wenig 
guten Fruchtbrantwein an. Man darf diefe Art 
Miürfte, die man in Augsburg gediegene Wür: 
fte nennt, zum Verfpeifen nur hoͤchſt wenig ko— 
chen oder fieden, weil fie fonft ftreng, troden 
und gefhmadlos werden; das Letztere gefchieht 
auch, wenn man fie zu alt werden läßt. 
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Ausbrech— oder Brodelerbjen, f. m. 
bes Erbien. | 


Auftern find befannte Schaalenthiere, die 
in den meiſten Meeren zu Haufe find, und zu 
und nah Südteutfchland mit fchweren Koften 
aus MNordteutfchland, Holland und von Trieit 
und Venedig gebracht werden. Man hält die 
Auftern für Lederbiffen, fie find. aber fchwers _ 
verdaulih; nur roh und mit Citroneufaft ges 
noßen, noch am gefündeften. Fir die Küche ift 
ihr Gebrauch nicht häufig, indem fie fih, und 
daß nur mit der Aufferften Vorficht und Muͤhe, 
faum 8 Zage lang frifh. und eßbar erhalten 
laffen, daneben auch nod) fehr theuer find. Ich 
will daher hier von Auftern= Zubereitungen nur 
einiges ſagen; Nachftehended mag genug ſeyn. 


Auftern roh aufgetragen. 


Man wifcht die frifch angefommenen Aue 
fern mit einem reinen, groben Kuchentuche aufs 
fen Stüd für Stud ab, klopft ein wenig mit 
dem ftarfen Meffer, womit man fie dffnen will, 
an die Schaale, damit' das nod) daran fiende 
Unreine abfpringe und die Mufchel ſich ein wes 
nig dffne, Man hält die Mufchel mit dem runs 
den, gewölbten Theil unter fi) gekehrt in der 
lIinfen Hand und zwar mit einem Tuch oder 
Serviette, fucht den Spalt zwifchen der plate 
ten obern Schaale und der untern, faßt in der 
schten Hand das Meffer an ber Klinge fo kurz 
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als möglich und biegt die Mufchel auseinander. 
Hierbey muß man vorfichtig ſeyn, daß, fo wie 
die Aufter gedffnet ift, das in felbiger befindli- 
de Seewafler ja nicht herauslaufen kann; denn 
diefes macht nicht allein die Delikateffe an der 
Aufter, fondern es trägt auch zur Verdauung 
fehr viel bey. Man muß daher die Aufter ganz 
gleih und feſt in der linfen Hand halten und 
das Eröffnen der Schaale behutfam beginnen. 
Iſt die Aufter geöffnet, fo loͤßt man bdiefelbe 
behutfam won der Uyterfchaale ab, ohne fie her⸗ 
aus zu nehmen und fest fie mit der Unterfchaale 
eine neben die andere, auf eine Porzelanplatte. 
Sie werden dann mit halbgefchnittenen Eitronen, 
Dfeffer, Weineffig und Salz, all diefe Stüde 
auf einer Platte befonderd aufgetragen, damit 
fie Seder nach feinem Gefhmade würzen Fann. 
Eitronenfaft iſt indefien das Beſte, womit die 
Yuftern roh genoßen werden. 


Auftern zu braten. 


Die Auftern werden gewöhnlich in ihrer eie 
genen Unterſchaale gebraten, und diesfalld ges 
dffnet, wie zum roh effen. Man feßet fie in 
der untern Schaale nebeneinander anf einen Roft, 
thut in jede ein Hein wenig Butter, Pfeffer 
und gehadte Peterfilie, viel oder wenig nad) 
Belieben. Man muß Acht haben, daß jede Aus 
fter ganz von der Schaale losgemacht ift, fonft 
fpringt fie, fo wie die Wärme fie empfinder, 
in die Luft. Man muß au, um dad Braten 
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zu befchleunigen, mit einer mir glühenden Koh: 
len gefüllten Feuerfchaufel oben über die Auftern 
mehrmals wegfahren. Sind fie nun auf diefe 
Reife gebraten, fo trägt man fie auf und giebt 
aufgefchnittene Citronen dazu. 


Auſtern zu dämpfen. 


Man behandelt fie durchaus, ald wenn fie 
ſollten gebraten werden. Blos neben dem But⸗ 
ter und Pfeffer wird noch ein Kaffeelodffelvoll 
Wein in jede Schaale gegoffen und jede mit ih: 
rer obern Schaale, die man fonft wegwirft, be: 
dedt. Beym Auftragen nimmt man die Ober 
fhaale ab und giebt QTamarindenfaft in einer 
Kaffeeichaale, ftatt der Citronen dazu. 


Auftern gebaden. 


Man nimmt einen guten Theil frifche aus: 
gewafchene Butter, rührt fie wohl ab, thut das 
zu Hechtfleiich, das vorher ohne Salz abgekocht, 
von den Gräten gereinigt und mit einigen Aus 
fern fein gehadt ift, nebft dem Gelben von 
Eyern, ein wenig geftoffene Musfatblumen und 
dem Wafler von den Auftern, bie man einlegeit 
will. Dies Alles rührt man mit fo viel fein 
geriebenem Semmelmehl, daß es did genug 
wird, wohl untereinander, nimmt große Mufchels 
fhaalen, oder in Ermangelung vderfelben recht 
rein gemachte tiefe Aufterfchaalen, legt etwas 
von dem Gehadten und Gerührten hinein, thut 
dann eine oder zwey Auftern darauf, bededt fie 


r 
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mit dem Geruͤhrten ſo hoch, als man will, 
ſtreicht es mit einem Meſſer glatt "und kerbt 
das Ganze bunt, dann baͤckt man fie in der 
Zortenpfanne und giebt ihnen unten und oben 
Kohlfeuer. | 

Wenn fie zu Tiſche gebracht werben, fo 
giebt man Citrmen dazu, um von diefen den 
Saft darauf zu drüden. 


Auftern, nahgemadte. 


Man fiedet ein paar Kalböbriefe im Salz: 
wafler wei, nimmt untere wohlgepuzte tiefe 
Aufterfchaalen, thut in jede ein Stüdchen vou 
den weichgefottenen Briefen, nebſt ein wenig 
fein gefchnittenen Hering oder Sardellen, Sem: 
melmehl, Gewürz und einen halben Theelöffel- 
voll zergangenen Butter. Die fo gefüllte Au— 
fterfchaalen fiellt man auf den Roft, brät und 
behandelt fie eben fo, wie die eigentlichen Aus 
fern. Vor dem Auftragen, drüdt man in jes 
de Schaale ein wenig Citronenfaft. Statt der 
Kälberbriefe Fann man auch abgefottene Fifch- 
milch," Hechtleber, Krebsihwänze und in Mil) 
vom Salze ausgezogene Heringsmil und Ro: 
gen gebrauchen, und an den Fafttagen als Fas 
fienjpeife geben. — Selbſt die gefottenen und 
gereinigten Schneden koͤnnen auf diefe Art zus 
gerichtet und gebraten werden. 





Aufternpaftete f. m. unter Paſteten. 
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Aufternfuchen. 


Nachdem die Auftern aus der Schaale aud- 

geſtochen und ihnen die Bärte abgemacht wor— 
den find, fo werden fie in einem Gefchirre über 
das Feuer gefeßt, und nur ein wenig angequels 
let, damit die überflüffige Feuchtigkeit gelinde 
berausgehe. Wenn fie zum Abkühlen und Abe 
triefen in einen Durchfchlag gethban worden, fa 
muß man fie auf einem faubern Hadbrette mit 
fein geftoßenen Semmelmehl, Musfatenblumen 
und fein gehadten Gitronenfhaalen ganz Flein 
baden, daß ein feiner Taig daraus werde. Hier 
von macht man Fleine platte Kuchen, die auf 
einem dünnen mit Papier belegten Brette in ei= 
nen abgefühlten Badofen gelinde und langſam 
getrocdinet werden, bi3 fie hart find, fo daß 
man fie in einem Mörfel zerftoffen und an eis 
nem trodenen Drt verwahren Fann. 


Diefe Aufternkuchen find nur, zum Aufheben ;* 
und nur alsdann zu machen, wenn man die Aus 
fern recht frifch und wohlfeil haben Ffann; denn 
es giebt Jahrszeiten, da die frifchen Auftern 
feblen. Hat man aber diefe Aufterntuchen, fo 
zerfioßt man fie und giebt vielen Speifen und 
Soofen den fo fehr beliebten Auftergefhmad. 
Man zerftößt alfo diefe Kuchen, wenn man fie 
brauden will, oder man Fann fie auch einweie 
hen, daß fie zergehen muͤſſen. 


Einige verfertigen auch auf gleiche Art Sare 
dellenfuchen, dies aber ift gerade nicht nd- 
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thig, da man in Ermangelung der Sardellen zu 
Speiſen oder Sooſen, ſich allemal mit Hering 
helfen kann, wenn man will. 

Dagegen die Krebskuchen ſind eher an— 
zurathen, weil die Krebſe in vielen Monaten 
nichts taugen oder nicht zu haben ſind. Sie 
- werden aus dem geſottenen Krebsfleiſche durch 
die nämliche Behandlung wie die Aufternfuchen 
gemacht. 

Hiernähft find aud die Spargelkuchen 
anzupreifen, die auf nachftehende Art bereitet 
werden. Man läßt den Spargel einen ganz ge: 
linden Sud thun und abtriefen, hadet ihn, fo 
weit er mürbe ift, nebit Zwieback, Muskaten: 
blumen und fein gehadter Citronenſchale, macht 
und badt davon Feine Kuchen, und hebt fie 
auf zu Bouillons und Speifen, bey denen man 
den Spargelgefhnad anbringen will. 

Mit jungen grünen Erbſen, die zu einem 
Mus, im rohen ungefochten Zuftande, in eingm 
Eteinmdrfer gerieben worden, verfährt man aud) 
fo, und madt grüne Erbskuchen davon. 
Speifen und Brühen ſchmecken beffer, als von 
den grünen Erbfen, die nach gewöhnlicher Art 
eingemadht und aufbewahrt werden. 


Aufterlade oder Brühe, um angelaufene 
Auſtern zu verbeffern. 


Man fiedet Waſſer ab, laßt es Falt wer: 
den, nimmt von ein oder zwey Eyern das Ey 
weiß, je nachdem man viel zu machen gebenft, 


Auſtern friſch zu erhalten. 


quirlt es wohl, daß es giſcht, gießt es in das 
Maffer, thut eine Handvoll Salz dazu, auch 
gröblich geftoffenen Pfeffer und etwas gefchnite 
tene MusFarblumen, gießt die riechende Lade 
von den Auftern ab und die frifhe nachgemachte 
darüber, fo wird man wenig Unterfchied zwi⸗ 
{hen den angelaufenen und frifchen Auftern fire 
den. — Schlägt der erfte Aufguß der Finftliz 
hen Brühe nicht an, fo gießt man diefen wenn 
er einige Zeit über den Auftern geftanden ab, 
uns nochmals frifchen darüber. ” 


Auftern in ihren Schaalen einige 
Tage frifh zu erhalten. 

Wil man die Auftern in ihren Schaalen et⸗ 
lihe Tage frifh erhalten, fo muß man etwas 
Schweres darauf legen und vdenfelben dadurd) 
verwehren, daß fie fich nicht Öffnen und ihr 
Waſſer verlieren. Diejenigen Auftern, welche 
man einfalzet, nimmt man aus ihren Schaalen 
und thut fie in irdene Töpfe oder hölzerne Ges 
fäße; je nachdem man eine Sage derfelben ges 
macht hat, fo ftreuet man etwas Salz, Pfef- 
fer, etliche Lorbeerblätter, ganzen Zimmer, mit 
grünen Fenchel, der in die Saat gefchoflen, 
und wenn man will, etwas Musfus und Am— 
bra, wovon fie trefflih gut, aber auch theuer 
werden, darüber. Und fo wird eine Lage nad) 
der andern gemacht und behandelt. 

Wenn man die Auftern aus diefen Gefäßen 
nimmt und fie allzufalzig befitider, fo kann man 
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ſie etwas auswaͤſſern, und hernach auf alle die 
Arten, wie vorher geſagt worden, zurichten; 
oder auch mit Oel und Eſſig eſſen. 

Dieſe geſalzenen Auſtern thut man an allers 
hand Gerichte, an gebratenes Gefluͤgelwerk und 
zu vielen Wuͤrzungen, welches jede geübte Kd— 
chin von ſelbſt verſtehen und nach Umſtaͤnden 
beurtheilen wird. | 

Bon den frifhen Auftern macht man aud) 
allerhand Suppen, Pafteten und andere Gerich— 
te, wie in dieſem Kochbuche die Folge lehren 
wird. 


8. 


Baden, wie diefes zwedimäßig zu before 
gen ift, fe m. unter dem Artifel Kochen nad). 


Bärfhlinge, Bärfige,f.Pärfhlinge 


Baierifh Brod. 


Man fchneidet weißes Semmelbrod in läng- 
lichte oder fonft ‚beliebige Stüde, weicht dieſe 
in füge Milch ein; zerklopft, nach Erforderniß, 
einige Eyer und falzt fie, Fehrt das eingeweichs 
te Brod in den Eyern um und bädt dann die 
Schnitten im Schmalz fchön gelb heraus. " Man 
giebt fie troden ald Auflage zum Gemüfe, 
Tann aber auch eine Rahm- oder Choccolades 
- foofe darüber machen und fie in diefer warm 
geben. Mann nennt diefes Gebäde auch noch 
Goldſchnitten. 
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Baiernſche Danipfuudeln, ſ. Dampfe 
nudeln. 


Baierifh:- Kraut, 


Man nimmt blau und weißes Kraut, fchneis 
det eö wie zum fauren Kraut, oder hadı es, 
wie zum gehacten Kraut, Nun macht man in 
einem Zußhafen Schmalz heiß, ſchneidet Zwies 
bein Hein und wirft fie in das Schmalz, thut 
dad Kraut, Salz und ein wenig Kümmel dazu, 
und läßt alles wohl und langſam dämpfen und 
einfochen, forgt aber daß es nicht anbrenne. — 
Eine Biertelftunde vor dem Anrichten, fchüttet 
man ein Gläschen Weineffig und ein Gläschen 
Wein daran, ſtaͤubt ein wenig Mehl darüber, 
deckt alles wohl au und richtet das Kraut ende 
lidy an. / 


Baierifche oder märfifche Rüben, 


Sie werden aud) noch Stedrüben, Pfaͤt— 
terruͤben, Stech- und Stickelruͤben ge— 
nannt, Man hat deren in jeder Landſchaft und 
pflegt ſie von dem Orte zu benennen, wo ſie 
von vorzuͤglicher Guͤte gebauet werden. 

Man ſchabt und legt ſie in's Waſſer, da⸗ 
mit fie weiß bleiben. Nun macht man Schmalz 
beiß und laͤßt die Rüben darinnen dinften oder 
ihweiffen. Sit diefes genuͤglich gefchehen, ſo 
ſchuͤtet man ſie in einem Hafen, gießt Fleiſch⸗ 
brühe daran und wirft etwas geriebenes Rog— 
genbrod von der Rinde dazu, pfeffert das Gans 
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ze genuͤgſam und laͤßt's ſieden, bis die Veibe 
De did wird, dann richtet man fie an. 


—Barbe, Barme, Barbet, ein zu dem 
Karpfengefchlechte gehöriger Fifh, der feinen 
Namen zweyen häutigen Auswüchfen verdankt, 
die ihm am Maule, gleih einen NKinebelbart, 
herabhängen, Er fieht übrigens dem Karpfen 
ziemlich, gleich, erreicht aber felten die Größe 
von 3 Pfunden und ift, da er ſich gerne an 
trüben, tiefen und fchlamichten Stellen im Waſ— 
fer aufhält, nicht von Auffen fo rein, wie der 
Karpfe, man muß ihn daher, ebe man ihn ab: 
ſchuppt, mit Salz und Afche reinigen. Uebri— 
gens wird der Barbe eben fo in der Zuberei: 
tung behandelt wie der Karpfe. Der Rogen 
diefes Fifches Hat die Eigenfchaft, daß er Er: 
brechen erregt, daher man ihn wegwerfen umd 
ja nie zubereiten muß, fo auch keinen andern 
Theil der Eingeweide. 


Baumfuhen, Prügelfuhen, auch 
Stangenfuden. 


Es ift diefed ein fehr mißliches Gebäde, 
und man muß aufferordentliche Hebung und Fer 
tigkeit haben, wenn man ed, ber Form nad), 
ganz und unverfehrt auf die Zafel bringen will. 
Indeſſen will ich dennoch, der Vollftändigkeit 
wegen, die ganze Zubereitungsart dieſes Kunſt⸗ 
gebaͤcks hieher ſetzen. 

Man hat zu dieſem Gebaͤcke ein Fegelfir: 
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miges Stuͤck Buchenholz nöthig, das von dem 
Drechsler gedreht und auffen ganz glatt und 
polirt fegn muß; dieſes Holz nennet man den 
Baum und ed muß fo gerichtet feyn, daß man 
es bequem an den Bratfpieß fteden und daran 
feft keilen kann. Es ift ı ıfa Fuß lang, uns 
ten 5ıf2 Zoll und oben 3 1/4 Zol im Durd)s 
fhnitte breit, fo, daß der Baum nach und nad) 
a ıf4 Zoll abnimmt. Um vdiefen Baum fchlägt 
man ein paar Bogen weißes Papier, fo glatt 
ald möglidy und umwickelt diefes dicht und feft 
mit Bindfaden, fo, daß jeder Faden dicht und 
genau an dem andern fteht, bis unten und oben, 
wo dad Papier einen Daumenbreit unumwidelt 
und blos bleiben muß. Am Anfange und am 
Ende des Prügels fchleift man den Bindfaden - 
recht feit, jedoch fo, daß man ihn, wenn der 
Kuchen fertig ift, wieder aufziehen und aus 
denfelben herauswinden kann. Der Bratfpieß, 
woran der Baum geftedt und feft geleilt wird, 
muß flarf und eigens dazu gemacht werden, 
daß ihn ein Menfh umdrehen kann, denn am 
Bratenwender darf er nicht angebradht feyn. 
Denn man diefe weitläuftige Vorrichtung hat, 
fo fchreitet man zur Bereitung des Taigs, wors 
aus der Baumkuchen verfertigt werden foll. 
Man rührt oder treibt ı Pf. frifhen But— 
ter zu Schaum, thut ı Pf. geftoßenen Zuder 
dazu; ı ı/2 Pf. füße und darunter etliche bit- 
tere Mandeln werden recht fein geftoffen; das 
Gelbe oder die Dottern von 20 Eyern uud 3/4 
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Pfunde feines Mundmehl kommen ebenfalls zu 
der Maſſe und nun wird alles, aber immer nur 
nach einer Seite, wohl abgeruͤhrt. Hierauf 
ſchlaͤgt man das Weiße der Eyer, von denen 
man den Dottern genommen, zu einem fteifen 
Schnee, feßt Zimmer und nach Belieben auch 
noch andere Gewürz bey, wie aud) die abge 
riebene Schaale ‘von einer Citrone, rührt alles 
Durcheinander und fchreitet fofort zum Baden. 

Der fchon hergerichtete Baum wird an den 
Spieß befeftiger. feft daran gefeilt und das 
daran befeftigte Papier, fanıt dem diefes ums 
widelnden Bindfaden mit Butter beſtrichen. So 
fommt der Spies mit den Baum an ein gelins 
des Feuer und wird von einer Perfon langfam 
umgedreht, bis er ſich erhitt bat, was man 
bemerft, wenn das an dem Baum unumwidelt 
‚gebliebene Papier anfängt gelb zu werden. Nun 
wird eine Bratpfanne unter den Baum geitellt 
und .diefer, fo weit er mit Bindfaden um wis 
delt ift, weiter ja nicht, mit dem Taige be— 
firihen, fo dide, ald die Taigmaffe nur im: 
mer daran hängen bleiben will; dieß muß uns 
ter beftändigem Umdrehen des Spiefes gefche: 
hen. Was von dem Taige in die Bratpfanne 
fällt, wird fogleicdy wieder zu dem übrigen Taig 
gethan. Iſt die erfte Ueberftreichung angehar: 
tet, fo fährt man auf eben die MWeife mit der 
zweyten, dritten und fo lange fort, bis ber 
Taig aller aufgegoflen oder aufgeftrichen if. 
Iſt nun der lezte Ueberzug ebenfalls angebaden, 
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fo nimmt man den Spies vom Feuer und läßt 
ibn noch eine halbe Stunde aufrecht ſtehen und 
antrodnen. Endlich fchneidet man den Prügel- 
fuhen auf dem Baume unten’ und oben hubfch 
gleich und fucht ihn mit Vorficht ganz von dem 
Baum herunter zu flreifen, was um fo- leichter 
geht, wenn man den Suchen mit einer Ger: 
viette umfaßt und den Spies ſachte gegen den 
Heerd oder gegen eine Wand flößt. Iſt dies 
gefchehen, fo ſucht man mit Vortheil den Bind— 
faden und das Papier heraus zu bringen, jtellt 
den Kuchen auf eine runde Platte, beftäubt ihn 
mit Zuder und Zimmet von den Seiten und 
fieft oben in den engen Theil ein verhältniße 
mäßiges Blumenbouguet. Sollte, wie dies df- 
ters der Fall feyn kann, der Kuchen nicht ganz 
von dem DBaume zu bringen feyn, fo fehneider 
man ihn der Länge nach in zwey gleiche Theile 
mit einem recht fcharfen Meffer bis auf den 
Baum durch, nimmt jeden Theil behutiam ab 
und Papier und Bindfaden heraus, und bindet 
dann beyde Hälften in gleihen Abfägen mie 
färbigen fchönen Bändern behutfam zufammen 
und ziert ihn eben fo aufrecht ftehend, das weis 
te Theil unten auf der Platte ruhend, oben mit 
einem Bouquete und trägt ihn fo zu Tiſche. 
Den Zaig zu dem Baumfuchen kann man mit 
faurem Rahm, Gitronat, --Pomeranzenfchralen, 
Piſtazien und Korinten nach Gefallen verſetzen 
und verändern. Bey dem Anſtecken des Bauıns 
an den Spies muß darauf gefehen werden, Daß 
\ 3 - 
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man bie untere oder breitere Seite beöfelben zus 
erft und gegen die Handhabe am Epiefe zu, 
anſteckt, fonft bringt man dem Kuchen nicht 
ganz herunter. 


Bauernfnöpflein, Anddeln, Klöße 


Man fchneidet 3 Kreuzerfemmeln in Eleine 
wuͤrflichte Stüde, roͤſtet die eine Hälfte in 
Schmalz, die andere Hälfte aber bruͤhet man 
mit fiedender Milh an, Ferner fchneidet. man 
eine Zwiebel klein und dampft fie im Butter, 
diefe nebft dem Salz, fo viel nöthig ift, fchüt- 
set man ebenfalld an das Brod. Nun zerflopft 
man 4 Eyer, fchüttet fie au an das Brod 
und rührt alles durcheinander. Endlich kommt 
noch fo viel ſchoͤnes Mehl dazu, daß der Taig 
nicht allzu weich bleibt, aber auch nicht allzu 
fefte wird. Man macht aus diefem ziemlid) 
‚große Klödfe, die man im fiedendem Waſſer auss 
Focht, in der Mitte, nachdem fie gekocht find, 
durchfchneidet und dann mit geröftetem Gems 
melmehl auffchmelzt. Nimmt man ftatt dem 
Mehle geriebene Erdäpfel oder Kartoffeln unter 
diefe Klöfe und fegt ein wenig gefchnittenen 
Scnittlauh bey, fo werden fie noch beffer. 
Man kann auch gefchnittenen Sped und Edin: 
fen darunter mifchen und die Kilödfe in Fleifch: 
brühe fieden, fo kann man fie füglih Herren 
Kndpflein nennen. Das Ganze ift für 4 
bis 6 Perfonen genug, als Voreſſen. 


> 
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Bauernkrapfen, 


Man nimmt ıfa Pfund Zuder und ruͤhrt 
diefen mit 4 Eyerdottern eine Viertelftunde lang 
tühtig ab. Ferner werden 2 Loth abgezogene 
Mandeln Flein gefchnitten, 4 Loth Kartoffel ges 
sieben, die Schaale von einer halben Eitrone 
und 2 Loffelvoll Mehl daran gerhan. Alles 
wohl durcheinander gemifcht, Heine Stuͤcken Taig 
auf Oblaten gefegt und im Badofen hübfch gelb 
baden laffen. 


Bavaroiſe, f. unter Getänfe. 


Bavefen, dies find in Schmalz gebadene, 
mit Hirn, oder irgend einer andern Zülle, be— 
firihene Semmelfchnitten, 


Becaffine, f. Schnepfe, 


Belgrader Brod, auh Presburger 
Brod, 


Ein halb Pfund abgezogene Mandeln wird 
au ganz Fleinen Würfeln gefchnitten, Mehl und 
Zuder, von jedem auch ein halb Pfund, dazu 
gethan; dieſe Maffe mit ı Loth Zimmer, ıfa 
Loth Gemwürznelfen, einer Citronenfchaale und 
2 Meflerfpigenvoll Potafche verſetzt; alles in eis 
ne Schüffel gethban, a bis 3 Eyer daran ge: 
fhlagen und den Taig recht durcheinander ge= 
rührt. Sollte derfelbe noch gar zu fett feyn, 
fo gießt man ı paar Eflöffel vol Milh zu. 
Nun wird der Taig auf ein Nubelbrert gethan, 

5 % 
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gefneten und zu einem runden Laib formirt, 
den man mit der Nudelwalze oder dem Waͤl⸗ 
gerholze zu einem Fingers dicken Fleck auswalzt 
oder waͤrgelt, in Fingers lange und zwey Fin⸗ 
ger breite Stuͤcke ſchneidet und auf einem mit 
Mehl beftreuten Bleche im Backofen oder der 
Bratroͤhre ſchoͤn gelb bädt. 


Berlans. 


Man nimmt dazu eben fo viel Butter, als 
6 Eyer, die auch dazu genommen werden, ſchwer 
ſind, eben ſo viel geſtoßenen Zucker und ruͤhrt 
beydes mit den 6 Eyerdottern recht ſchaumig. 
Etwas fein gehackter Citronat und Pomeranzen⸗ 
ſchaalen, die abgeriebene Schaale einer Citrone 
werden beygemiſcht und die 6 Eyerweiße zu 
Schnee geſchlagen. Ein Pf. feines Mehl wird 
nun unter all die genannten Gegenſtaͤnde ges 
ruͤhrt und ein Taig daraus gemadt. Diefer 
wird zu einem Blatz andgewellt und 4 Zoll 
lange Stuͤckchen, jedes Fingers di, geſchnit— 
ten und runde Ringe oder Brezen daraus for⸗ 
mirt, auf ein mit Papier belegtes Blech ge⸗ 
ſetzt und wie Aniskuͤchlein gebacken. 


Bernhardiner Salmi. 

Der ſehr ehrwuͤrdige Pater Kuͤchenmeiſter 
in der Abtey Haute Seille, Dom Claudon, ein 
beruͤhmter Kochkuͤnſtler, theilte mir auf meinen 
Reiſen dieſes und mehrere Kuͤchen-Rezepte mit, 
die ich, da ich ſie ſaͤmtlich vortrefflich fand, 


- 
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hier, jedes an ſeinem Orte, bekannt machen 
will. —— 
Es iſt ein vortreffliches Ragou und ſchickt 
ſich gleich gut für den Haaſen, das Feld: oder 
Rebhuhn, die zahme und wilde Ente, junge 
zahme und wilde Gänfe, Becaffinen, wilde Taus 
ben n.m. a., mur müffen nad) dem Berhältnifs 
fe der Zahl oder der Größe des Geflügeld, die 
Zuthaten wermehrt oder vermindert werden. 

Zur Probe drey Stüde Schnepfen. Dies 
fe brate man gelinde am Spiefe; zerlege fie dann, 
tunftmäßig und lege das Zerfchnittene auf einen 
Zeller befonderd. Die Eingeweide der Schnes 
pfen, wovon man blod den Magen wegwirft, 
und dad was beym Braten in der Unterfaßs 
Pfanne abgetropft ift, thue man in die namlis 
he Schüffel, worinnen man die gebratenen 
Schnepfen tranfhirt hat, und laſſe alles dabey, 
was in der Schuffel beym Tranſchiren ausges 
laufen und abgefallen if. Man zerdrüde alles 
dies mit einem ftarfen Löffel, dräde den Saft 
von 3 Eitronen darauf, fee von einer Eitrone 
die fehr klein gefchnittene Schaale, etwas Salz, 
Dfeffer und geriebene Muskatennuß oder feines 
Kräuterpulver bey. Diefes alles rühre man, 
immer in der nämlihen Schüffel, mit einem 
Glas guten weißen Wein und einem Eplöffel 
voll guten Senf untereinander, lege die zerfchnite 
tenen Schnepfentheile darein und fee das Ganz 
3e, eben auch in der nämlichen Schüifel, auf 
fehr gelindes Kohlenfeuer. Man muß darauf 
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ſehen, daß dieſes Ragout ja nicht aufkoche, 
ſondern ſich nur bis zu dem Grade des Kochens 
erhitze. So bald ſich dieſer Grad zeigt, gießt 
man einen Eßloͤffelvoll ſehr feines und reines 
Provanſeroͤhl an dad Ragou, rührt ed um und 
richtet es in eine inzwifchen recht warm gehal 
tene Ragoufchüffel zierlidd und wohlgeordnet an, 
forgt auch dafür, daß es recht heiß zur Tafel 
gebradyt werde. Hat man Gäfte zu bedienen, 
die das Dehl an dem Ragou nicht lieben, fo 
läßt man bdiefes weg und. nimmt dafür braun 
gefhmolzene recht frifhe Butter, ftatt einen, 
zwey Eplöffel voll. Zu merken ift, daß man 
die Schnepfen, oder welcher Gegenftand es fonft 
iſt, während das Ragou über dem Feuer ftehet, 
etliyemal ummendet und forgt, daß nichts ans 
brenne. 

Auf diefe Art kann man, wie fchon gefagt 
worden, wenn man. nach Befchaffenheit. der 
Größe oder Zahl der Gegenftände, die Zuthas 
ten vermehrt oder vermindert, viele Arten Ra—⸗ 
gon machen, z. B. Enten Gänfer Haas 
fene, Hüner:, Krametsvoͤgel-, Kerchenz, 
Rebhuͤner- und TZaubensRagou, felbft die 
von der Tafel abgehobenen Theile der genann- 
ten und mehr andern Braten, Tonnen auf die 
fe Art nüßlid verwendet und wohlfchmedend 
nochmal gegeben werden. Uebrigens f. m. dens 
noch die Artifel Ragou noh nah, um fi 
auch mit andern Arten diefer Speiſe befannt 
zu machen. 
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Berſchinge, ſ.m. Paͤrſchlinge. 


Bier, ein bekanntes Getraͤnk aus der Gere 
fie oder Waizen und Hopfen... Das Bier, vors 
zuͤglich das weiße Bier aus Gerfte, und noch) 
beffer das aus Waizen, wo es zu haben ift, 
findet in der Küche mehrfache Anwendung, felbft 
da noch, wenn ed zu Eiffig geworden ift, wie 
died bey dem Artikel Fleiſch wird angemerkt 
werden. Zu bemerken ift, daß das weiße Bier 
im nördlichen Teutfchlande Breyhan oder Brys 
ban genannt wird, man aljo, wann in einem 
der Küchenregepte diefes Buchs diefer Name vors 
fommen follte, weißes Bier darunter zu verfte> 
ben hat. Unter mehrern Zubereitungen aus weis 
Fem Bier find vorzüglich zu bemerken: 


DBierbrey oder Biermus. 


Man reibt gemifchtes, fogenannted römie 
ſches Korn: oder Roggenbrod, fo viel man zu 
braudyen glaubt, auf dem Reibeiſen, dann 
macht man Schmalz heiß und röftet das geries 
bene Brod, wenn ed 3.8. 6 Löffel voll find, 
mit einem Löffel voll Mehl fchön gelb, rührt 
es mit 2 Theilen weißem Bier und einem Theil 
Mein, welche beyde vorher unter einander ges 
goffen und fiedend gemadyt werden, fo an, daß 
ed nicht allzu dünne wird. Nun Fommt nach 
Belieben Zuder, die Schaale einer auf diefem 
abgeriebenen Citrone und etwas Zimmer dazu. 
Man läßt es, wenn es nicht zu viel Mus ift, 
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nur eine Miertelftunde kochen, weil ſich fonft 
der Geift des Weins, der Eitrone und des Zim⸗ 
mets zu fehr verflüchtiget. Man muß daher 
vorher darauf fehen, daß das Mus nicht zu 
dünne eingerührt wird und wenn dies der Fall 
ift, lieber mit etwas Reib-⸗ oder Semmelmehf 
nachhelfen. Statt dem Zuder kann man auch 
geriebenen Lebkuchen oder Pfefferfuchen beyſe— 
Ben, imgleichen Honig. 

Das Wein-Mus wird eben fo bereitet 


und flatt dem Bier zwey Theile Wein und ein’ 


Theil Waſſer genommen. Hier muß auch weis 
Bed DBrod und Zuder angewendet werden, und 
darf man weder Lebkuchen noch Honig ftatt des 
Zuderd nehmen. 


Bier Palte Schale. 


Hierzu wird Brod, am beften fchwarzes 
Hausbrod auf einem Neibeifen gerieben, uud 
ferner _ das Gelbe von der Eitrone entweder auf 
eben demfelben, oder noch befjer mit Zuder ab: 
gerieben und frifches Weißbier darauf gegoffen, 
nad) Belieben Zuder und Zimmer darüber ges 
fireuet und Eitronfcheiben darein gelegt. Um die 
alte Schale zu verbeffern, pflegt man, befon: 
derö bey dem Weißbier, Wein hinzu zu gießen. 
Will man der Stärke wegen braunes Bier neh: 
nen, fo muß man in diefem, ehe man es auf 
das Brod und den Zuder gießt, etliche friſche 
glühende Kohlen abloͤſchen, um den bittern Ho— 
pfengeſchmack zu. mildern, doch nicht zu viel, 
damit dad Bier nicht lau wird. 


— 


Dierfuppe Birnen 0 8 


Bier: und Milchfuppe, 


Man nimmt ein Viertelmaas weißes Bier 
und ein Viertelmaas Mil, fest ed auf, thut 
etwas Zuder und ein wenig frifhe Milch hin⸗ 
zu, läst es kochen und quirlt es mit 3 Eyer- 
dbottern ab. Beym Abauirlen nimme man zu 
den Eyerdottern ein wenig Falted Bier und ei— 
nen halben Löffel voll Mehl; hat man dieſes 
recht untereinander gequirlt, fo quirlt man danu 
mit allem die Euppe damit ab, richter fie über 
gewürfelte Semmel an und beſtreuet ſie mit 
Zucker und Zinmet. 


Bierſuppe ohne Milch. 


Man läßt ıfa Maas weißes Bier mit eis 
nem Stüdchen Butter einer wälfchen Nuß groß, 
fiedend werden, zudert ed nach Belieben, zer: 
Tlopft 2 Eyerdotter und rührt fie mit dem fie 
denden Bier an. Nun fchneidet man nad) Bes 
lieben weißes oder ſchwarzes Brod würflicht, 
roͤſtet es ein wenig in Schmalz, beftreuet es 
mit geftofenen Zimmet oder reibt Muskatennuß 
darauf und richtet die Suppe darüber an. 


Bier, warmes, f unter Getränfe. 
Birkhuhn zu braten, f.m. Auerban. 


Birnen, eine bekannte Objtgattung, die 
friſch und gedürret oder getrodnet in der Küche 
Anwendung findet. Ich gebe hier nur einige 
Arten fie zu kochen an. 
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Birnen zu fochen. 


Man fchält die Birnen und Tann, wenn fie 
zu groß find, fie in Viertel zerfchneiden. In 
das Gefaß, worin fie gekocht werden, thut man 
etwas Beyfuß, Wein und Honig. Sie muͤſſen 
lange, wohl 2 Stunden kochen. Ehe man ans 
richtet, wird etwas gerdfteres Mehl hinzu ges 
than. Die Brühe muß famig feyn, wenn, alfo 
die Birnen viel Saft haben und füß find, fo 
muß man nur wenig Wein und Honig daran 
thun. 


Birnbraten. 


Man nimmt einen Kalbs- oder Lammsſchlegel 
und richtet ihn zum Braten in die Röhre vor. 
Nun {hält man eine gute Art Birnen, fchneis 
det fie in Schnige und daͤmpft fie in halb Eis 
fig und halb Waſſer und etwas Zuder und Ges 
würze nur halb weich. Indeſſen wird der Bras 
ten aud) beynahe ausgebraten und die Schniße 
famt der Brühe in der fie Dämpften, darüber 
gegoffen. Den Braten läßt man nun vollends 
ausbraten, legt ihn auf die Scyhüffel, worinnen 
er aufgetragen wird und die Birnſchnitze um 
ihn herum. Die Brühe läßt man durch einen 
Eeiher laufen und giebt fie in einem Sooſen⸗ 
napf auf den Tifch. 


Birn:Compote 


Man bereitet fie eben fo, wie die Mepfele 
Compote (m. f. diefe), nur Haben fie nicht fo 


Birnen, gefhmorte. Birn:Gallerte, 75 


viel Zuder nöthig, befonders wenn man gute 
Birngattungen wählt. Zum Fertigdämpfen brau= 
chen fie mehr Zeit, ald die Aepfel, man muß 
fie daher nicht zu frühzeitig anrichten. | 


Birnen, gefhmorte oder gedämpfte, 


Man [hält die Birnen, laͤßt fie ganz, oder 
ſchneidet fie in Viertel, dann fest man fie mit 
Weißbier, Zucker und Citronenfchaale auf, läßt 
fie fo fertig dämpfen und beftreut fie zuletzt mit 
Zuder und Zimmer. Will man fie im rothen 
Wein dämpfen, fo läßt man erft den Wein mit 
einem Stüd Zuder auffochen, dann legt man 
die gejchälten ganzen Birnen, die oben einger 
Terbt werden muͤſſen, hinein, läßt fie fertig daͤm⸗ 
pien und beftreut fie mit Zuder und Zimmet, 
ehe man fie aufträgt, 


Birn-Gallerte. 


Man ſchneidet eine gute Sorte Birnen, die 
gerne duͤnſten, nachdem fie geſchaͤlt find, in klei⸗ 
ne, dünne Schnittgen, fest fie mit etwas Wafs 
fer in einem Kochgefhirr bey und gießt einen 
Kaffeeldffel voll in Wein aufgelößte Cochenille 
dazu, damit ſie roth werden. Nun laͤßt man 
die Birnen wohlverdeckt gelinde kochen, bis ſie 
zu einem feinen Mus oder Brey geworden find. 
Diefes ſchlaͤgt man durch einen feinen Durch: 
fhlag, nimmt auf eine halbe Maas des durch— 
geihlagenen Mufes ıfa Pf. Zucder und Focht 
beyde fo lange, bis die Maffe gallert: oder Lat: 


76 Birnmus. Blanſchiren. 


wergenartig wird und breit vom Löffel abfällt, 
dann ift fie gut. Nun läßt man die Maffe fo 
weit erfalten, daß 'man einen Finger darin ers 
leiden kann, rührt ein wenig geftoffenen Zim— 
mer und Vanille hinein und gießt fie in einen 
fleinernen Hafen, oder in ein etwas erwärmtes 
Zuderglas, bindet ed zu und verwahrt es zum 
Gebrauh. Sollte diefe Gallerte nach einigen 
Zagen fcheinen anzulaufen, fo fest man etwas 
Zuder zu und kocht fie nochmals ein, Aus gu: 
ten, Uepfelgattungen, aus Quitten, Aprikoſen 
und aus Pflaumen kann man gleichfalls ein fol 
ches Mus oder Latwerge machen, und ift das 
Verfahren das Nämlidhe, wie bey den Birnen. 
Diefe Gallerte, die fowohl als eine Confitur 
auf den Tiſch, als auch zur Labung für Kraus 
Te dient, hält ſich mehrere. Jahre gut. 


Birnmus. 


Man bereitet dieſes auf die naͤmliche Art, 
wie das Aepfelmus, nur nimmt man weniger 
Zuder, und ed wird noch beffer, wenn man 
fiatt des Zuders reinen Honig nimmt, 


Biſchof, f. unter Getränke. 
Biscuit fehe man die Artifel Confect 
nad). | 


Blaͤßchen oder Bläslein zu braten, ſ. 
man Auerhahn. 


Blanfchiren ift eine franzofifhe, in uns 
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fere wortreiche und allumfaffende teutfche Spra= 
che, wie fo fehr viele andere Ausdruͤcke, einges 
fündigte Benennung und fagt: daß man eine 
Epeifezuthat verwellen, ſchuͤpfen oder brühen 
fol. Sch werde mich hüten, in meinem Buche 
dergleichen Bezeichnungen, wo ich nit muß, 
zu gebrauchen, und wo ich nicht umhin kann, 
fie wenigſtens nady der Ausfprache fchreiben, 
als z. B. Sooſe flatt Sauce, Schü flatt 
Jus, Boullion flatt Bouillon un. f. w.; 
auch durch ein oder den teutfchen Ausdrud 
beyfegen und folgen laffen. Diefes fey ein für 
allemal gefagt. | 


Blaufohl, f. Kohl. 
Blatz, ſ. Kuchen. 


Blumenkohl, Carviol, Kaͤskohl, ein 
feines Kohlgewaͤchſe, das man in der Kuͤche 
nicht wohl entbehren kann; das vortrefflich vom 
Geſchmacke iſt und in der Zubereitung am als 
lerwenigften Umftände erfordert. Es ift ein Ge⸗ 
müfe und kann, blos durdy den Weberguß von - 
mancherley Soofen oder Brühen, eben auf (0 
manchfaltige Art aufgerifcht werden, wie andere. 
Die Hauptvorrichtung if: 


Blumenkohl zu fochen. 


Man muß bey dem Blumenkohl, wenn man 
ihn puzt und zum Kochen vorrichtet, die Blu: 
me, fo viel es möglich ift, ganz und unzer- 
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ſchnitten Iaffen, fehr große Blumen aber nur 
mit Vorſicht theilen, fo, daß immer mehrere 
einzelne Zweige beyfammen bleiben. Mit einem 
fpigigen Mefler puzt man alle Fleinen Blätter 
und harte Schaalen zwifchen den Gtengeln hera 
aus, wäfcht die gepuzte Blumen wohl ab, und 
brüht fie im gefalzenen Waſſer, bis fie faft 
weich find. Nun ift die Vorrichtung gefchehen, 
und man kann den Blumenkohl fofort zu allen 
weitern Zubereitungen verwenden, 


Blumenkohl in Fleifhbrühe, 


Nachdem der Blumenkohl aus dem Gal;: 
waffer genommen ift, thut man in einen Fuß: 
hafen einen Löffelvoll weißes Mehl, rührt es 
mit ein wenig frifhem Wafler und einem Ey 
an, fchütter Fleifchbrühe daran, legt ein Eleines 
Stuͤckchen Butter dazu, nebft ein wenig Pfef— 
fer, Salz und Ingwer, oder ftatt des Gemilr: 
zes Kräuterpulver. Wenn die Bruͤhe anfängt 
zu fieden, legt man den abgebrühten Blumen: 
kohl hinein, läßt ihn noch eine Viertelftunde 
fochen und richtet ihn an. 


Blumenfohlfuppe 


Gewoͤhnlich nimmt man zur Suppe den aus: 
getriebenen flattrihten, oder unanfehnlidyen Car⸗ 
viol, fchneidet und wäfcht ihn rein, fegt ihn 
mit. fiedheißem Waſſer zum Feuer, feßt ein we: 
nig Salz bey und läßt ihn ein paar Minuten 
fieden. Nun feiht man das Waller ab, läft 


Blumenkohl als Voreſſen — gebaden, 79 


Abſchoͤpffett in einem Tiegel zerfchleichen, ſtaͤu⸗ 
bet ein wenig feines Mehl darein, und dies 
feö ein wenig gelb anlaufen, legt den Garviol 
darauf, läßt ihn ein wenig dünften, gießt gus= 
te fiedende Fleifchbrühe darüber, frifafirt diefe 
mit Endotter, und richtet dad Ganze über ges 
bähte Semmelfchnitten an. 


Blumenkohl als Voreffen. 


Man puze den Carviol fauber, koche ihn in 
fiedendem gefalzenen Waller nur fo lange ab, 
bis er weich ift, damit er nicht zerfällt, feihe 
ihn ab, ftelle ihn auf die Seite, dede ihn zu 
und mache folgende Sooſe. Laſſe Abichdpffett 
in einen Ziegel zerfließen und einen Löffelvolt 
feines Mehl darinn gelb anlaufen, gieße gute 
Sleifhbrähe und ein wenig von dem Waſſer 
des abgefottenen Garviold daran, gebe Citro— 
nenfchaalen darunter, laffe alles auffodyen, fris 
fafire das Ganze mit Eyerdotter und richte den 
Carviol auf die zum Auftragen beftimmte Schüfe 
fel, und gieße bie — durch ein Haarſieb 
daruͤber. 


Blumenkohl — 


Man macht von einem guten Löffel voll 
Mebl, zwey Eyern und nach Erfordern Milch, 
einen'Qaig von der Art, wie man folden zu 
Eyerfladen zu machen pflegt, kehrt den gebruͤh— 
ten Blumenkohl darinnen um und bädt ihn aus 
heiffem Schmalze ſchoͤn braun heraus. — Uebri⸗ 


8o Blutwürfte zu machen. 


gend macht man nach Belieben über den Blus 
menfohl Soofen von Rahm, von Eyern, von 
Parmefanktäs, von Eitronen, Krebſen 
und mehr andern, giebt ihn auch mit Effig und 
Dehl ald Salat... Zu allen Zubereitungen wird 
der Blumenfohl, wie fchon gefagt, blos gebrüht 
oder im Salzwaſſer abgefotten,. ſo auch die 
DBrocoli. 


Blut: oder Schwarzwürfte zu machen. 


Man nimmt ein Stud Rauchſpeck und fett 
ed mit Salz zu. Wenn es bald weich ift, fo 
nimmt man es heraus und fchneidet ed würf: 
licht, thut ed mit Majoran, Pfeffer, Salz und 
etwas Musöfatenbläte in ı ıfa Maas Schweine: 
blut, umd hiezu noch das Fett, das aus dem 
Sped gekocht it. Man röftet ferner eine Hand: 
voll gefchnittene Zwiebeln in Butter, thur fie 
ebenfalld dazu und fest es etlihe Minuten üs 
ber's Feuer, damit es laulicht. wird. Dann 
füllt man das Blut in fette und ſtarke Därme, 
läßt die MWürfte Fochen und giebt fie nicht zu 
warn auf den Tiſch. Man kann die MWürfte 
auch etliche Tage aufheben, in diefen Falle müfs 
fen fie aber nur fehr wenig gekocht werden. 
Man läßt fie erfalten und abtrod'nen und hängt 
fie in der Speifefammer auf; beym Gebraud 
werden fie noch etwas gekocht oder auf dem No: 
fie abgebräunt; man kann fie aber auch nad) 
dem erften Abkochen in den Rauch hängen und 
dann länger aufheben. 


Bockelfleiſch. Boͤf a la Mode, Br 


Boͤckelfleiſch, fiehe Poͤckelfleiſch. 
Böf a la Mode (Boeuf a la Mode). 


Man nimmt ein ſchoͤnes dickes Stuͤck Rind— 
fleiſch, je groͤßer, je beſſer, doch wenigſtens 6 
Pfunde ſchwer, ohne Knochen und vom Schle— 
gel oder Schwanzſtuͤck. Das Fleiſch wird tuͤch⸗ 
tig geklopft, zu 6 Pfund immer ein halb Pfund 
Speck genommen, dieſer eines kleinen Fingers 
dick und halben Fingers lang geſchnitten, ein 
Eßloͤffel voll Salz, mit einem Kaffeeldffel voll 
Pfeffer und Nelkengewuͤrz gemifcht und der Speck 
darinnen umgewälzt. Sofort ftiht man mit 
einem fpigigen Mefler Löcher in das Fleiſch und 
fiedt in jeden Stich ein Stückchen von dem ges 
ſchnittenen Sped. Hierauf legt man’ in ein 
Kafferol oder tiefen Fußhafen ein paar dütne 
geihnittene buchene Hölzer übers Kreuz, auf dies 
fe breite und dünne Srüdchen Speck (man kann 
aud) die Speckſchwarte nehmen) und auf den 
Speck das Fleifh. Zu dieſem legt man 3 ge— 
ſchaͤlte Zwiebeln, etliche Lorbeerblätter, ein paar 
Mefferfpigen voll geftoffenen Pfeffer, von einer 
halben Eitrone die Schaale und- das Mark, 
nebft ein paar Stuͤckchen Rinde von ſchwarzem 
Brod. Wenn diefes alles gefchehen ift, fo gießt 
man eine Boutellie voll, zu gleichen Xheilen ges 
mischt, Wein, Effig und Waſſer auf die Maſ— 
fe, deckt den Stolltiegei oder Fußhafen zu und 
verklebt die Stürze mit Papierftreifen, die mir 
Mehlkleiſter beftrichen find, damit Fein Dampf 

® 
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herausgehen kann. Nun ftelle man den Ziegel 
auf Kohlen und Iäßt den Inhalt 4 Stunden 
Lang langfam dämpfen, Kine halbe Stunde 
vor dem Anrichten dffnet man den Fußhafen, 
nimmt, wenn zu viele Brühe vorhanden ift, 
das Fett ab, und. röftet im dieſem ein paar 
Köffelvol Mehl braun und thut dies an die 
Brühe. Iſt der Soofe, zu wenig, fo gießt man 
ein paar Loͤffelvoll Fleifhbrühe und Eſſig dar⸗ 
an. Hat das Fleifch hinlänglicy gedämpft und 
ift weich, fo fchneidet man eine halbe Eitrone 
in Scheiben daran, und läßt ed damit noch ein 
wenig anziehen, richtet fo nad) an und gießt 
Die Brühe durch einen Seiher über das ange: 
richtete Fleifh, ſtreuet Flein gefchnittene Citro⸗ 
nenfchaalen darüber und trägts zu Tiſche. Will 
man die Brühe mit Morcheln und Zrüffeln mas 
chen, fd werden diefe vorher im Wafler ein wes 
nig abgefotten, eigentlih nur gebrüht, und fo: 
nad) in einem kleinem Fußhäfchen mit etwas 
Brühe gelocht und dann unter das Uebrige ges 
miſcht; in diefem Falle muß aber die Citrone 
und der Effig aus der Brühe wegbleiben. 


Boͤf a la Mode, eigentlih gedämpftes 
Rindfleiſch auf andere Art. 


Ein gutes, derbes Stuͤck Rindfleiſch, ohne 
Knochen, aus dem Schlegel, wird muͤrbe ges 
Hopft, mit Salz und Pfeffer beftreuet, mit dis 
den halben Fingers langen Speditreifen gefpidt, 
in dem man mit einem Meffer Löcher in das 
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Fleifh ficht und den Sped hinein ſteckt. Der 
Boden einer Kafferole wird: mit dünn gefchnite 
tenen Speckſcheiben belegt, hierauf legt man 
das Fleiſch mit Lorbeerblättern, Citronenfchane 
fen, ganzem englifhen Gewürze, nebft drey 
ganzen Zwiebeln, gießt ein paar Loͤffelvoll Weins 
efiig, eben fo viel Wafler und etwas rothen 
Mein daran, verwahret den Dedel wohl und 
laͤßt es mit rund um die Kafferole gelegten 
Kohlen ohngefihr 4 Etunden lang ganz gelinde 
dämpfen. Eine halbe Stunde vor. dem Anrich: 
ten wird die Kafferole geöffnet, eine ganze in 
dinne Scheiben gefchnittene Citrone darzu ges 
than und damit noch ein wenig gelinde gefocht. 
Man kaunn auch zugleih etwas Weineffig zus 
gießen und bey dem Anrichten das überfläffige 
Fett von der Brühe abnehmen. Sollte man, 
wenn man die Kafferole dffnet, finden, daß das 
Fleiſch noch nicht weich) genug gedämpft wäre, 
fo muß man, wie fi von felbit verfteht, fol- 
che wieder fchließen und das N nach Er⸗ 
fordern fortjegen. 


Bof ſa la Mode, nod auf eine andere 
rt, 


Das Rindfleifch wird geflopft und In das 
felbe, wie vorher befchrieben,, Löcher gefchnitten, 
in welche man eine Mifhung von gehadten 
Schalloten oder Rodambol, Zwiebeln, Thimian, 
Majoran und andern Gartenfräutern, einigen 
Sardellen und Salz fiedt, beftreut das Fleiſch 

% * 
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mit Salz und legt ed in eine Kafferole, Fuße 
bafen oder Schmortopf, thut einige Scheiben 
von Sped und von Schinken, einige Scheiben 
Eelleries und SPeterfilienwurzeln, und etliche 
Stuͤcken gebäheten Brods dazu, ſchuͤttet ı [Btel 
Mans Mein und eben fo viel Effig darüber, 
deckt die Kafferole oder den Ziegel zu, verklebt 
den Dedel mit Mehlleim, ftellt ſolchen auf Koh— 
Ien oder in den Backofen und läßt alles 4 bis 
5 Stunden gelinde dämpfen. Hat man das 
. gleifch: heraus genommen, fo gieft man die 
Brühe durch einen Durchichlag, läßt fie noch⸗ 
‚mals. aufwallen und gießt foldye übers Fleifch, 
fireut auch klein ‚gefihnittene Citronenſchaalen 
darüber. 
Bohnen, Fafolenbohnen, Shmink 
bohnen. Diefe Bohnengattung ift von zweyer—⸗ 
ley Art, nämlid Zwergbohnen md Stan 
genbohnen; die Schotten "find aber von einer 
Art, wie von der andern, nur noch jung und 
grün, zum kochen tauglid. Da die Stangen 
oder Schnurbohnen von mancherley Gattungen 
find, was aud) bey den Zwerg- oder Bodens 
bohnen der Fall ift, fo muß man in der Küche 
Darauf fehen, daß man nicht allerley Gartun- 
gen, ältere und junge, große und Fleine, dide 
und dinne untereinander Focht, weil dies ein 
fehr ungleihes und im Gefchmade fehr verſchie— 
denes Gemuͤſe abgeben wuͤrde. Man nimmt das 
ber, wo möglich, immer einerley Art oder Gat⸗ 
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tung, an Alter, Größe und Geftalt aleih, fo 
wird die_Abjicht erreicht, ein gutes Bohnenge— 
müfe auf den Tifch zu bringen. Sch gebe von 
diefem allgemein beliebten Gemuͤſe MaarbenD 
bier einige Kocharten an. 


Bohnen, Shminfbohnen zu Fohen, 


Man fchneidet die Schminfbohnen Klein, 
fest fie mit Maffer auf, falzt fie, und läßt fie 
eine kurze Weile fochen, gießt hierauf das Waſ— 
fer ab, thut fiedende Fleifhbrühe, nebft etwas 
Rindfleifchfett, Schmalz oder Butter daran, 
und läßt fie vollends weich kochen. Wenn fie 
meiftend fertig find, fo thut man ein wenig 
Pfeffer, fein gefchnittenes Peterfilien und Pfef- 
ferfraut, auch Mehl oder Semmelmehl daran 
und läßt ed zufammen noch ein wenig durch: 
tohen. Wenn man Feine Fleifhbrühe har, 
kann man fie auch im Wafler, Butter und 
Salz fochen. Auch kann man. ftatt der Fleifch- 
brühe halb Waffer und halb Eflig daran gief- 
fen, und in Würfel gefchnittnen und gebratnen 
Speck, flatt dem Schmalz; oder Butter daran 
thun. 

Die eingemachten und gedürrten Boh— 
nen werden eben fo gefocht, nur muß man fie die 
Nacht. zuvor in frifhes Waſſer legen, dieſes 
über Nacht darüber ftehen laſſen und des Mor: 
gend abgiefen. Auch die fehr jungen Früchte 
der weftphälifchen großen Bohnen (die fo ges 
nannten Saubohnen der großen Art) Tonnen 
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auf vorftchende Art gekocht werden und fin» 
som vortreffliden Geſchmacke. 


Bohnen, gedünftete, in brauner 
Soofe, 


Man. ziehe den Bohnen, welche aber nicht 
gu alt feyn dürfen, die Faßern auf beyden Geis 
ten aus, ſchneide fie länglicht und waſche fie 
rein, thue fie in einen Durchfchlag, gieße fies 
dendes Waffer darüber, damit fie den unanges 
nehmen Gefhmad verlieren. Laſſe Abfchöpfes 
oder Bratenfett in einem Ziegel heiß werden, 
fireue ein wenig Zuder daran und das Fett 
ſchoͤn braun werden, fchütte die Bohnen darauf, 
falze fie ein wenig und laffe fie unter oͤftern 
Umrühren dünften. Wenn fie anfangen - weid 
zu werden, fo ftäube man ein wenig Mehl dar: 
an. Nun. gießt man die erforderliche Fleifch- 
brühe darauf und läßt fie ganz fertig Fochen, 
Falls fie noch zu wenig gefalzen wären, hilft 
man mit Bratenbrühe nach. 


Bohnen, grüne Shminfbohnen, mit 
Rahm oder Sahnebrühe 


Man nimmt junge Schminfbohnen, fchneis 
det fie recht fein, Focht fie mit Salzwaffer auf, 
gießt das Waſſer ab, thut Butter in einen Tie— 
gel, Läßt diefe zergehen, thut die Bohnen hin: 
ein, läßt fie durddämpfen, gießt dann etwas 
Rahm dazu und läßt fie damit durchkochen. 
Alsdann quirlet man etliche. Eyerdotter mit ei 
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ner Meſſerſpitze voll Mehl in ein wenig Milch 
recht fein, gießt died an die Bohnen, läßt fie 
"noch etwas anziehen und richter dann an. 

Noch eine Gattung Bohnen muß hier bes 
merkt werden, nämlich: die große weſtphaͤ— 
lifhe Bohne, große Bohne, Veits- oder 
Vitsbohne, aud gemeinhin Saubohne ges 
nannt. Bon diefer Art Bohnen giebt es drey— 
erley Sorten; a) die fehr große Gartenz od. 
englifhe Gartenbohne; b) die Gartens - 
bohnen mit weißen Blüten und ſchwarzen Stri⸗ 
hen und c) die Fleine, gemeine Futter 
oder Saubohne. Diefe letzte Art taugt nicht 
für die Küche, wohl aber die beyden erftges 
nannten Gattungen. Diefe werden jung, mie 
die Faſolen oder Schminfbohnen mit Schotte 
und Kern gekocht; man kocht, wenn fie größer 
geworden find, die grüne Kerne derfelben, und 
auch die ganz reifen Kerne als dürres Zuges 
muͤſe. Hier einige Kochvorfchriften diefer guten 
Bohnenart: 


Bohnen, große Bohnen, weftphäli- 
ihe oder Saubohnen, 


Man kocht fie mit Waffer ab, gieft fodann 
das Waſſer davon und Fleifchbrühe hinzu, thut 
Salz, Butter und gefchnittene Peterjilie daran, 
und zuletzt noch Semmelmehl und Musfarblus 
men, eben fo, wie bey den Schminfbohnen. 
Die Kerne oder Saamen diefer Bohnen, wenn 
fie etwas mehr als halbgewachfen find, aus den 
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grünen Schaalen oder Schotten genommen und 
die Haut abgezogen, kann man mit jungen gel 
ben Rüben, wie Brodelerbfen (man fehe diefe 
nach) kochen; fie find vortreflih. Auch allein 
mit Base gekocht oder gedämpft, find fie 
eine angenehme Speife. \ 


Bohnen einzumaden. 


Man zieht den grünen Bohnen die Fäden 
ab, ſchneidet fie in beliebige Stuͤckchen, madıt 
in einem kleinen Keffel Waſſer fiedend, falzt es 
ein wenig und läßt die gefchnittenen Bohnen 
nur fehr wenig dariımen fieden, oder wie man 
zu fagen pflegt, nur etliche Walle auf thun. 
Nah Ddiefem nimmt man fie heraus und legt 
fie in ein Sieb, daß fie ablaufen, Nun nimmt 
man ein vecht gut und dichtes Faͤßgen, belegt 
deffen Boden mit Weinlaub und darauf eine 
Schicht gebrühte Bohnen mit etwas Salz, und 
fo wird fchichtenweiße fortgefahren, bis die Boh— 
nen alle eingelegt find. Sonach kommen wie 
der Traubenblätter oben darüber, man bevedt 
dieſe mit einem gut paffenden hoͤlzernen Dedel; 
befhwert fie ftark mit Steinen und ftellt das 
. Fäßchen in den Keller. Man muß aber dar 
auf fehen, daß das Salzwaſſer immer über die 
Bohnen gebt, und wenn dies nicht der Fall iſt, 
frifhes Salzwaffer daran gießen, aud) wenn es 
anlauft fleißig abpuzen oder reinigen. Wenn 
man Fleingefchnittenen Meerrettig oder Kreen 
nebft Wacdhholderbeeren oben in das Salzwaſſer 
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wirft, fo verhindern diefe dad Anlaufen, man 
muß aber DVorforge treffen, wenn man Bohnen 
heraus zum Ffochen nimmt, daß weder die Meer: 
rettigſtuͤckchen noch die Wachholderbeeren daruns 
ter fommen. Wenn nun die Bohnen auf diefe 
Weiſe etliche Wochen in Keller geftanden haben, 
fo find fie zum Gebraud) fertig. 


Bohnen, eingemachte, zu kochen. 


Man legt die eingemachten Bohnen, bie 
man kochen will, ded Abends zuvor in frifches 
Maffer und läßt fie die Nacht hindurch darinn 
ftehen.- Nun wäfcht man fie heraus und brüht 
fie in gefalzenem Wafler, dieſes wird ab» und 
fiedvende Fleifhbrühe darüber gegoffen. Man 
fegt ein paar Veterfilienwurzel famt dem Kraut 
und einem Heinen Zwiebel zu, läßt diefe mit- 
kochen, und fo wie die Bohnen weich find, 
werden fie mit Butter eingebrennt, gepfeffert 
und angerichtet. Man muß an fein der Zus 
gemüfe niemal viele Brühe machen, dies macht 
fie nicht allein unfcheinbar, fondern es verderbt 
auch den guten Gefhmad. Diefe Regel belie« 
be man für immer zu merfen. 


Bohnen zu dürren, 


Hierzu muß mar lauter junge Bohnen neh⸗ 
men; diefen zieht man die Fäden ab, laͤßt fie 
nur fehr wenig in fiedendem Waſſer verwellen, 
gießt das Waſſer ab und zieht die Bohnen auf 
Fäden, die man auf einen luͤftigen Boden oder 
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Speicher hängt und fie fo troden und dire 
werden läßt. Man kann fie auch, auf Sieben 
oder Horden, worauf man das Obft zu dürren 
pflegt, legen, und in einem abgefühlten Bad: 
ofen mit Vorficht dirren, nur muß man das 
Verbrennen, was leicht gefchehen kann, zu vers 
hüten fuchen, daher fleißig nachjehen, 


Bohnen, gedürrte, zu kochen. 


Sie werden ded Tags vorher, ald man fie 
fochen will, fiedend mit Wafler angegoflen, zus 
gedeckt und ftehen gelaffen. Des andern Tags 
gieft man das Waſſer ab, und anderes ftedens 
des daran, darinn werden’ fie gebrühet und übe 
rigend fo, wie die frifchen und eingemachten 
Bohnen gekocht. 

Von beyden Bohnengattungen, den Stans 
gene und Zwergbohnen, hat man eine Art, die 
Heine weiße Saamenterne haben und Perlbobs 
nen, weiße Kochbohnen, auh weiße Bobs 
nen überhaupt genennet und auf den Feldern 
gebauer werden. In Nordtentfchland, Holland 
und England, baut man fie häufig, ald Schiffs⸗ 
koſt. Die Fleinen, weißen, runden Perlbohnen 
find für den Küchengebrauch die beiten und wers 
ben in Gärten gebauet und die Kerne gekocht. 


Bohnenferne zu fohen. 
Sie werden über Nacht eingequellt, das 
Waſſer am andern Tag abgegoffen und eben fo 
wie Linfen oder Erbjen gekocht. 


Bolognefer Würfte zu machen . .gı 


Der Saame der großen oder weftphälifchen 
Bohne, befonders derjenigen, deren Kern auch 
im deirren Zuftande grün bleibt; „wird ebenfalls 
gekocht und iſt ein gutes musartiges Gemüfe, 
wie durchgetriebene Erbſen. Man weicht die 
Saamenferne über Naht in Wafler ein, wo fie 
dann jo anfchwellen, daß man fie zwifchen den 
Fingern aus der fie umgebenden Haut heraus 
druͤcken kann. Iſt dies gefchehen, fo werden 
fie den Erbjen gleich behandelt und gekocht. 


Bolognefer Würfte oder Salami zu 
machen. 


Die überhaupt aus Stalien kommenden Miire 
fte, befonders die unter dem Namen Salami 
zu und gebracht werden, find nicht wohlfeil und 
haben das Unangehme an fih, daß fie mit 
Knoblauch überfegt find, auch gerne ranzig wer⸗ 
den. Sch fetze hier ein Rezept zur Verfertigung 
von Stellvertreter diefer Wurftgattung her, die 
fo ziemlich die Driginalmärfte erfegen werden. 
Man nimmt 3 Pfunde frifhen Speck, zerfchneis - 
det ihn in würflichte Stüde; ferner ſtößt man 6 
Loth gedürrtes Salz zu Pulver, reibt eine klei— 
ne Musfatnuß , ftoßt 1 Quent Zimmer, ı Quent 
Nelken und ein wenig Zucer miteinander, macht 
dies Alles mit guten, füffen Wein an, vere 
miſcht ed mit dem gejchnittenen Speck und fegt 
ed verdedt in den Keller. Nach diefem werden 
8 Pfund Echweinefleifh ohne Sped und Fett 
genommen, KHäute und Sehnen davon geſon— 
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dert, Hein gehadt oder gewiegt, mit füffem 
Meine benegt, 10 Loth gedürrtes und geitoffe: 
nes Salz, 4 Loth geriebenen Parmefanfäs und 
a Loth grob geftoßener Pfeffer beygemifcht. Hier: 
auf wird die Spedmifhung dazu gethan, und 
ein wenig unter das Fleiſch gehadt, die Wurſt— 
file fonady wohl untereinander gefnetet, end⸗ 
lic) in weite getrod'nete Rindsdärme feft gefüllt, 
und nad) Belieben in der Größe daraus Würs 
fie formirt. Diefe ftupft man mit einer Nas 
del, damit wie mit eingefüllte Luft herausgeht. 
Nun hängt man die Würfte 2 Tage lang in eis 
ne luftige Stube und dann etlihe Tage in ge 
Yinden Raub in Schlot oder in eine Raud)e 
fammer, wifcht fie von Zeit zu Zeit mit einem 
Tuche ab und verwahrt fie, nach dem Räuchern, 
an einem Yuftigen und trodenen Drte, wo es 
nicht hingefrieren kann. Man muß aud) dafür 
Sorge tragen, daß ſich diefe Würfte nie, wer 
der beym Abtrod’nen, noch beym Raͤuchern, aud) 
nicht beym Aufbewahren, berühren, fondern im: 
mer frey hängen, "damit die Luft dazwifchen 
durchſtreichen kann. Es fteht in eines jeden 
Belieben, nad) Maasgabe diefes Rezepts, fi) 
die Hälfte, den vierten oder achten Theil dies 
fer Würfte zu verfertigen. Da die Gewürznel: 
fen dem Schimmeln oder Anlaufen vorzüglich 
widerftehen, fo dürfen diefe nicht weggelaffen 
werden, befonderd wenn man bie Mürfte lange 
aufleben will. Es giebt auch Liebhaber, die 
den Geſchmack von Kuoblauch oder Schalotten 
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gerne haben, fuͤr dieſe koͤnnen, nach Belieben, 
von dieſer Zwiebelart verhaͤltnißmaͤßig einige 
klein geſchuitten dem Wurſtgehaͤcke beygemiſcht 
werden. 


Boullion, Bouillon, eigentlich Fleiſch— 
brühe. 


Man gießt auf ein Pfund Rind» oder Och⸗ 
fenfleifh eine Maas Waſſer, thur Peterfilien= 
wurzet und Kraut, Zellerie und Poreh, nebft 
einem Stüdchen Ingwer und wenigem Salz hins 
zu und läft es zufammen fochen, bis alles weich 
it. Iſt nun die Brühe Fräftig genug, fo gießt 
man fie durch ein Haarfieb oder engen Seiher 
ab. Sollte das Fleifh aber noch nicht ganz 
ausgekocht feyn, fo kann man fo viel heißes 
Waſſer nachfüllen, ald man Brühe abgegoffen 
bat und dann vollends auskochen laſſen. Zu 
bemerken ift hier noch überhaupt: daß man die 
Kräuter und Wurzeln, ald auch die Gewürze, 
welhe den Brühen Wohlgeſchmack und Kraft 
geben follen, fo fpäth als möglich dem kochen⸗ 
dem Fleiſche beyſetzt, weil ſich aufferdem, durch 
das lange Sieden, deren Kraft und Gefhmad 
verfluͤchtigt. Diefe Gattung Boullion wird ges 
woͤhnlich mit Eyerdottern legirt und gewürzt, 
über gelochten Reis, Klöfe und dergleichen Speis 

° fen gegoffen, auch kocht man darinn Nudeln, 
Makaroni, Vermicelli (Fadennudeln) zu Sup: 
pen auf. 


94 Braise, 


Dies wäre die weiße Boullion, man 
bat aber aud) eine braune, welche nachftehend 
verfertigt wird. Man nimmt ein derbes Stid 
Rindfleifh vom Schenkel oder dem Schwanze 
oder Riemenſtuͤcke, Eopft es tuͤchtig und zers 
ſchneidet e8 in Scheiben; alsdann wird eine 
verzinnte Kafferole ſtark mir Butter ausgeſtri— 
den und die Sleifchfcheiben, die man vorher 
wohl in Mehl umgewender hat, darein gelegt. 
Hierzu fommen uoch etliche Scheiben roher Schins 
fen, ein paar zerfchnittene Zwiebeln und einige 
gelbe Rübenfchnitten. Die Kafferole wird nun 
zugedeckt und auf eine.Kohlpfanne gefet, wo 
altes langfam und gelinde durchziehen muß, je: 
doch ohne anzubrennen, das forgfältig zu ver: 
hüten if. Sieht man nun, daß alles braun 
genug ift, fo gießt man klare Fleifchbrühe dar: 
über und laßt es ftarf zufammen kochen. Wenn 
nun alles weich iſt, gießt man die Brühe durch 
einen Suppen; oder Haarfeiher und verwahrt fie 
zu beliebigem Gebrauh, wie die weiße Bouls 
lion. Beyde Gattungen Boullions dienen haupte 
ſaͤchlich zur Aushilfe bey Speifebereitungen, wos 
zu Fleiſchbruͤhe gebraucht wird, wenn diefe ets 
wa mangelt. 


Braise, a la Braise, iſt nichts anders, 
als eine auf Glut oder Kohlen gebratene oder 
gekochte Speife, eigentlih ein Topfbraten. 
Man bereitet Fleifh, Kapaunen, Hühner, Tau— 
ben u.f.w. auf dieſe Weife. De» Gegenjtand 


l 
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wird mit magern Schinkenſtuͤcken, etwas fetter 

Fleiſchbruͤhe, Speck und dem erforderlichen Ge⸗ 

wuͤrze und Salz in einer Deckelkaſſerole oder in 

einem Fußhafen, auf deren Deckeln man glüs. 
bende Kohlen unterhalten kann, auf Kohlen ges 

fegt und fehr langfam gedämpft oder gebraten, 

und, gleich einem andern Braten, zu Zifche ges 

draht. Der Hauptvortheil befteht darinn, daß 
das Kohlenfeuer auf dem Dedel des Kochges 
füßes faft eben fo lebhaft unterhalten werden 

muß, als die unter demfelben befindliche Glut. 

Mit Benfag von Wurzeln und Kräutern kann 

man dem Geſchmack des Bratens beliebige Vers 

änderung geben. 


‘ 
Brandnudeln, f. Dampfnudeln. 


Branbtaig. 


Man bruͤht 4 Loͤffelvoll Mehl mit fiedheißer 
Mid zu einem nicht zu weichen Taige an, 
brennt etwas heißes Schmalz darein, rührt es 
unter einander, fchlägt 4 Eyer nad) und nach 
daran, zerrührt fie wohl. Sollte der Brandtaig 
zu die feyn, fo ſchlage man noch einen Eyer- 
dotter dazu. Diefer Taig dient verfchiedene Sas 
her, die man im heißen Schmalze baden will, 
einzutunfen. 3.8. Karviol, Kälberfüße, Sem⸗ 
mel⸗ und Hirnfchnitten u. dergl. m. Man ridy: 
tet fi im Anmachen vdeffelben nad der Mene 
ge der Gegenftände, die man zu baden vor 
bat, fett auch bey ſaͤßen Sachen, die man ba⸗ 
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den will, 3.8. bey Aepfeln, Quitten u. (.w. 
Zucder und Zimmer by. 


Braten, wie dasfelbe ſoll beforgt werden, 
ſ. m. unter dem Artifel Kochen nad). 


Braffe, Brafme, eine Fiſchgattung, die 
dem Karpfen viel gleicht und vorzüglich in Nords 
teutfchland zu Haufe ift. In Anfehung der Zus 
bereitungen diefes Fifches finden die nämlichen, 
wie bey dem Karpfen flatt, nur erfordert er 
etwas mehr Salz und anhaltenderes Kocen, 
Baden oder Braten, ald der Karpfe. — Der 
Bleyfiſch, Bleye; diefer Fifch gleichet, der 
äufferlihen Geftalt nah, den Braſſen und er⸗ 
fordert die naͤmliche Zubereitungsart wie diefer. 
Man giebt ihn dadurch einen, guten Gefchmad, 
wenn man ihn fcharf aus dem Salze focht; 
fonften kann er ebenfalls dem Karpfen gleid) 
zubereitet werden, vorzüglich gut — er 
das Backen. 


Braten, Gebratenes. Man verſteht 
hierunter jeden- Fleiſchgegenſtand, der von ir 
gend einem Thiere entweder theilweife, oder wie 
beym Geflügel, das ganze Thier genommen und 
gebraten wird. Der Braten oder des Gebrate: 
nen giebt ed mancherley, 3. B. Ofengebratenes, 
Spiesgebratenes, Roftgebratenes, Topfgebrate⸗ 
nes u. ſ. w. Die Art und Weife, wie der Ge: 
genftand foll zubereiter werden, beſtimmt auch 
die Art zu braten. 
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Brartwürfte zu maden. 


Man nimmt, nad) Belieben, etliche Pfunde 
friihes Schweinefleifch vom Schlegel und von 
der Wame, etwa 3 Pf. vom Schlegel und a 
Pf. fertes Bauchſtuͤck, hackt alles, nur nicht 
allzu Hein, thut das Gehäde in eine Schüffel, 
und rührt ed mit ein wenig Waffer wohl durchs 
einander. So laßt man es etliche Stunden ftes 
ben und anziehen. Nun wird, nad Gutdiüns 
fen und Belieben, Salz, Pieffer, Majoran und 
Hleingefchnittene Citronenſchaalen an das Gehäde 
gethban und mit der reinen Hand wohl gefnetet. 
Sit das Gehaͤcke oder Gefülle zu troden, fo. 
gießt man beym Kneten noch ein wenig Waſ— 
fer zu. Endlih wird die ganze Maffe in be= 
liebige Därme gefüllt und die Würfte davon 
frifchy verbraucht, oder auch ig Rauch gehangen. 
Friſch, ausgenommen im Winter, kann ınan die 
Bratwürfte nicht über a höchftens 3 Tage erhals 
ten, was nicht verbraucht wird, muß geräuchert 
werden, oder man muß fie braten und einfulzen. 


Bratwürfte mit Citronenbrühe, 


Die halb gebratenen Bratwürfte legt man 
in eine SKafferole, gießt Wein und Fleifchbrühe 
darüber, thut Zwiebeln, Citronenfheiben, auch 
etwad Saft von Eitronen, dazu und läßt. es 
zufammen kochen. Fin zerlaffener Butter roͤſtet 
man etwas Mehl braun und thut foldyes, nebft 
Ingwer, Pfeffer und ein wenig Zuder, zur 
Brühe. In Ermangelung des Eitronenfaftes, 
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oder um bdiefen zu fparen, gießt man unter das 


Mehl fo man röfter, ein wenig Wein und MWeinef 


fig; ftatt der Zwiebeln kaun man auch Schalloten 


oder Rocambolen nehmen, weldye die Brühe pis 





kanter machen, auch ein paar Sardellen zufegen, 
in deren Ermangelung aber ein Stuͤckchen Hering. 


Bratwürfte mit Genf. 


Man bratet die Bratwürfte in Butter: faft 
gar over fertig. Wenn fie aus dem Ziegel bers 
ausgenommen find, wird die Butter größten 
theild abgegoffen, zu der übrigen aber gießt 
man Wein, thut Ingwer, Pfeffer, Eitronen 


fcyaalen, Zuder und Senf dazu, läßt foldes 
mit einander aufkochen, legt dann die Bratwürfte 


wieder hinein, laͤßt alles nochmal aufwallen und 


richtet fie an. Gewoͤhnlich werden die Bratwirfte 


nur auf dem Rofte gebraten und mit Eenf | 
oder Salat verfpeifer, auch als Beylage zu 
verfchiedenen Gemuͤſen gegeben; dies ift aber, 
nach obiger Art bereitet, eine angenehme Abs 


änderung. 


Bratwürfte, fauere 


In einer Kafferole vöfter man in Butter 


Mehl braun, gießt Effig und Fleifchbrühe bins 
zu, thut Pfeffer, ‚Lorbeerblätter, Rosmarin und 


etwas Ingwer daran und kocht ed zufammen. 


Nun legt man die halb gebratenen Brarwürfte, 


nebft einigen Eitronenfcheiben oder der Schaale 
daran und Kapern dazu, läßt Alles mireinans 
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der durchkochen und richtet es dann an. Sol—⸗ 
len ſie nicht zu ſauer ſeyn, ſo kann man Wein 
zugießen und damit daͤmpfen laſſen; der Wein 
muß aber ganz ſpaͤth, kurz vor dem Anrichten, 
zugegoſſen werden. 


Braunkohl, ſ. Blaukohl oder Kohl. 
Braune Krapfen, ſ. Krapfen. 


Braunſchweiger Würfte zu machen. 


Diefer Art Wirfte find zweyerley, Metts 
würite und Schladwürfte Zur Mett 
wurst hackt man 4 Pfunde magerd Schweiner 
fleifh ganz fein; dann fchneidet man 2 Pfund 
Schweinefped in Wuͤrfeln, net: dad Ganze mit 
etwas Waſſer an, falzt die Maffe, unter Zufat 
ein wenig gereinigten Salpeters, reihlidy und 
miſcht grob geftoffenen Pfeffer und Nelkenpfefe 
fer ben; hackt Alles nochmalen durch und läßt 
ed einen Zag ftehen und- anziehen. Dann wird 
dad Gehäde in weite Ochfendärme feft einges 
füllt, Würfte formirt und in den Rauch gehan- 
gen. Die Schlackwurſt wird von gefochtem 
fetten Schweinefleifh, gekochten Zungen und Le— 
bermwurfigehäde, alled grob gehadt und das 
Ganze mit Schweinsblut angegofien, gemacht. 
Man mifht alles wohl, füllt es in weite Och⸗ 
fendärme, laͤßt die Würfte eine Stunde lang tor 
hen, legt fie auf Stroh zum‘ Abtrocknen und 
hängt fie dann in den Rauch. Nach 8 LER 
* fie zum Gebrauche fertig. 

7 * 
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Brautfuppe, f. Chaud'eau. 
Brettinppflein, f. Fleiſchkloͤschen. 
Brey, f. Muß. 


Brezeln, oder Brezen. Es ift dies bes 
Fanntlid). eine Waare der Bäder; Diejenigen 
Brezen, die man in der Küche diefen nachformt, 
find Butter und Eyerbrezen, gefüllte 
Mandeln: Zuderbrezen und dergl. mehr. 
Man finder fie unter ihren eigenen Namen 
beschrieben. 


Briefcouverte. Zur Fülle diefes ſchoͤnen 
Backwerks nimmt man 1/4 Pfund abgezogene 
und mit Rofenwaffer geftoffene Mandeln, eben 
fo viel geftoffenen und gefebten Zucker, zwey 
ganze Eyer und zwey Dottern und rührt dies, 
wie zu einer Mandeltorte, ab. Das Gelbe von 
einer Eitrone wird ebenfalls abgerieben und aud) 
dazu gethan. Nun nimmt man geblätterten 
oder mürben Buttertaig, walzt oder wärgelt ihn 

2 Meſſerruͤcken did aus, fchneider vieredigte, 
 ıfa Bogen Papier große Stüde daraus und 
legt diefe auf das Blech, auf welchem fie fol 
len gebaden werden. In jedes dieſer Zaigs 
ſtuͤcke thut man einen Löffelvoll von der oben 
genannten Fülle und ſchlaͤgt die vier Eden des 
Taigblatts fo genau zufammen, wie man ein 
Briefkouvert zu machen pflegt, beftreicht aber 
vorher die Taigblätter,- an allen Eden wo fie 
zufammen paffen müffen, mit Eyweis. Da, me 


Briefe.  Brifen mit rothem Bein, 10% 


die Eden zufammen treffen, legt man ein gro= 

Bes rothes Zuderzeltlein, ftatt des Siegels dars 

auf und läßt nun die Couverte ſchoͤn gelb bats 

fen. Man kann auf diefe Art auch gebade- 
ne Maultafhen machen. Man fchneidet 
nämlih aus dem ausgewalzten Buttertaig runs ' 
de Scheiben ; auf den halben Theil diefer Scheis 
ben legt man einen Loffelvoll Fleifchfülle und 
fhlägt den andern halben Theil über die Fülle, 
klebt auch diefen obern Theil innen am Rand 
auf den untern mit Eyweis fell. Nun werden 
die Maultafchen oben mit Eyerdotter und ein 
wenig Bier beftrihen und auf dein Bleche ge: 
baden. 


Briefe, f.m. Kälberbriefe. Die Brie 
fe Eönnen als Stellvertreter der Auftern bereitet 
werden, man fehe bdiesfalld den Artitel Yu: 
fern, nachgemachte. 


Briken oder Neunaugen mit rothen 
| Wein, 


Man fchneidet den Neunaugen oder PBrifen 
den Kopf ab und läßt das Blut in etwas Eſ— 
fig Iaufen „ fchleimet fie alsdann mit Salz und 
warmen Waſſer ab, trocknet fie und legt fie in 
eine Kafferöle, hernach läßt man mit rothem 
Dein, Butter, einem Städ Zucker, Citronens 
ſchaale, Lorbeerblätter; eine mit Gewürznelfen 
geſpickte Zwiebel und etwas braunem Mehl, die 
Neunaugen eine Viertelſtunde ftarf und kurz ein⸗ 


- 
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kochen. Beym Anrichten legire man fie mit 
dem Blute ab und gebe fie dann zu Tiſche. 
Nah dem Legiren müßen fie nicht wieder for 
dien. Diefe Zubreitungsart der Neunangen od. 
Bricken findet nur da flatt, wo man fie frifch 
aus der See haben kann; bey und nimmt man 
zu diefem Behufe die Fleinften Yale, die zu ba 
ben find. Die Neunaugen oder Brifen werden 
in der Regel bey uns im füdlichen Teutſchlan⸗ 
de blos marinirt, fo wie fie aus den Seeplaͤ⸗ 
Ken anfommen, verfpeißt, oder zu zuſammge⸗ 
festen Salatzubereitungen, wie 3. B. der italies 
niiche Salat ift, in der Küche verbraucht. Den 
nämlichen Gebrauch) haben auch die aus den 
italienifchen Seepläßgen zu und kommenden An 
guilloti. Selbſt unfere marinirte oder eingeleg⸗ 
te Aale dienen zu Feinem andern Behuf. Kräus 
terefiig, feines franzofifhes und italienifches 
Dehl, Dliven und Kapern, nebft Pfeffer und 
Acia find die Mittel, diefe Speifegegenftände 
verändert auf die Tafel zu bringen. | 


Broccolikohl, Spargelfohl, eine aus 
Sstalien zu uns überpflanzte Blumenkohlart, die 
einzelne Rofen oder Blumen treibt; welche dem 
Karviol oder Blumenkohl glei find, aud, 
wie diefer, gefocht und zubereitet werden. Man 
hält die Broccoli noch für beffer als den Blus 
menkohl im Gefchmade. 


Brodelerbfen, f.m. Ausbrecherbfen. 
Die großen weftphälifchen Bohnen, oder foger 
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nannten Saubohnen, deren noch grüne, halbe 
ausgewachiene Kerne koͤnnen den Brodelerbfen 
gleih und auf die nämlihe Weiſe zubereitet 
werden und geben ein herrlihes Zugemüfe ab. 
Iſt die Haut an diefen Bohnen ſchon etwas 
dick, ſo ſchaͤlt man ſolche ab. 


Brod. Dieſes Hauptnahrungsmittel der 
Menſchen ift auch in der Küche ein Hauptge—⸗ 
genftand zur Speifebereitung. Man hat mehe 
rerley Gattungen Brod, von denen aber das 
fogenannte römifche Brod, aus Vorfchlag vom 
Roggenmehle, als Suppenbrod, und das Seme. 
mel: Wed: und Milhbrod die meifte Anwen⸗ 
dung in der Kuͤche finden. 


Brodmehl, f. unter Brod b. Käuter 
broͤdchen. 


Brod: oder Panadeſuppe. 


Man bähet Semmelfchnitten "gelb, legt fie 
in einen Zußhafen und gießt Fleifhbrühe dare 
auf. So wie fie weich gekocht find, werden 
fie durch einen GSeiher getrieben, das Durchges 
triebene mit zerflöpperten Eyerdottern verdidt, 
nohmal damit über dem Feuer anziehen laflen, 
erforberlidy gewürzt und gefalzen und dann ans 
gerichtet. Wenn man die Panadefuppe vor 
Waſſer oder Mildy bereitet, fo wuͤrzt man fie 
mit Citronenſchaale, Zuder und Zimmer. Man 
kann auch ſtatt Semmelbrod Hausbrod oder 
römifches Brod nehmen. . 
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Brodpaſtete, ſ. Paſtete. 
Brodtiſane, f. m. unter Getränke 
Brodtorte, f. Torte. 


Brod, Ulmer Brod. 


Man nimmt 16 große Eßloͤffel voll Mumb- 
mehl, macht die Hälfte davon mit 2a Löffel voll 
guter Weißbierhefe und einer ftarfen Viertel— 
maas lauer Milh an, und läßt es aufgehen, 
bis es in der Mitte von, felbit wieder einfällt. 
Ferner nimmt man 3 Eflöffel voll geriebenen 
Zucker, von einer halben Eitrone die -abgeriebes 
ne Schaale, nad) Belieben ganzen Anis, 3 Loͤf⸗ 
fel voll Rofenwaffer und ein Ey mit einer Waͤlſch⸗ 
nuß groß zergangenem Butter abgerührt. Setzt 
noch 2 Loth Pommtranzenfchaalen und eben fo: 
viel Citronat Fleingefchnitten bey und rührt nun 
alles, nebſt dem übrigen Mehle zu einem fe 
ſten Taige an. Diefer wird auf ein Nudelbrett 
gethan und fo lange gefneten, bis der Anis 
berausfallen will. Nun wird ein länglicht= runs 
bes Brod formirt, dad man auf ein mit Mehl» 
beftreutes Blech legt und nochmal aufgehen läßt, 
fodann in einem nicht gar heißen Ofen bädt. 
Des ander Tags fehneider man Schnitten aus 
dieſem Brode und baht ſolche auf dem Roſte 

Thon gelb, fo halt es fich Iange. | 


Brod kalte Schaale, 
Man reil Hwarzes Brod nebſt der Rinde, 
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thut gewaſchene Korinten oder Weinbeere hin⸗ 
zu, auch abgeriebene Citronenſchaalen, dergleis 
‚hen Scheiben und Zucker und gießt Weißbier 
und Wein darauf. Auch kann man ſtatt des 
Brods geſottene Brezeln nehmen, mit Zwieback 
ſchmeckt dieſe kalte Schale am beßten. Den 
Zwieback giebt man in Stuͤcken zerbrochen her⸗ 
um, damit ſich ein jeder denſelben ſelbſt nach 
Belieben nehmen kann, weil er ſonſt ſehr leicht 
weich wird. Das weiße Bier muß gut und 
kalt ſeyn, wenn die kalte Schaale eine Erquifs 
kung ſeyn ſoll. Die Korinten kann man auch 
weglaſſen, falls man ſolche nicht liebt. 


Brodwaſſer, f. m. unter Getraͤnke. 


Brod zum Kaffee. 


Man nimmt ıfa Pfund Mehl, 4 Loth Zufe 
ter, sein Ey, a Löffel voll Hefen und eben jo 
viel lauwarme Milh, daß es zufammen gerührt 
einen recht feften Taig giebt. Hierzu thur man 
eines Huͤhnereys groß zerlaffene Butter, etwas 
weniges Citronenſchaalen klein gejchnitten und 
ganzen Anis, diefen nad Belieben. Wenn der 
Taig angerührt und recht geklopft ift, läßt man 
ihn anfgehen. Man Fuetet und wirkt nun 2 

Laiblein Brod darans,'formirt fie mit der Hand 
länglicht und legt fie auf ein mit Butter bes 
firihenes und mit Mehl beftreutes Blech, je— 
doch nicht nahe aneinander. Mann fie nun 
nochmal aufgegangen find, fo läßt man fie im 


\ 
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Badofen fhön gelb baden. Wann die Brobe 
kalt und einen Tag alt geworden find, ſchuei⸗ 
det man Schnitten daraus und baͤhet fie auf 
dem Roſte ſchoͤn gelb, dann halten fie ſich lang. 


Brod, Kräuterbrödhen, Kuchen 
oder Zwieback. 


Man macht hierzu einen Taig, wie zu ges 
wöhnlihem Kücdrenzwiebaf von Mehl, Milch, 
Eyern und Hefen und läßt ihn an der Wärme 
aufgehen. Unterdeffen fäubert, wäfcht und hadt 
man das beliebige grüne Kraut, deſſen Ger 
ſchmack man verlangt, 3.8. Peterfilien, Zelles 
rie, Kerbelkraut, Schnittlaud u. f. a., trodnet 
es wieder mit einem Tuche ab und rührt es 
unter den Zaig, wenn er eben recht in die Hoͤ— 
he fteigen will, läßt den Zaig von neuem aufs 
gehen und formt fodann Brödchen daraus, die 
man, wie gewdhnlid, im Ofen bädt. Wenn 
fie wieder herausgenommen und erfalter find, 
werden fie in ſchmale Streifen gefchnitten und 
bey den nädhften Baden wieder in den Ofen 
ganz ausgetrodnet, auch fo wie anderer Zwie⸗ 
bad behandelt. Will man nun Gebrauch das 
von machen, fo ftoßt man ein Stüd von dies 
ſem Kräuterzwiebat m Mörfer, und verdidt 
Die Brühe oder So... mit. Es verftebt fich, 
daß man ſo viel von . .m Kraut unter den Taig 
miſcht, daß derfelbe ganz grün davon wird, 
fonft wiirde e8 an den Speifen eine zu ſchwa— 
de Wirkung haben. 
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Man Tann auch Fürzer zu feinem Zwecke 
fommen, wenn man gewöhnlichen Küchenzwiee 
bad, welcher ohne Butter und Gewürz gemacht 
worden ift, oder die im Dfen oder auf einem 
Nofte gedürrte Oberrinde einer Semmel, in ei- 
nem Mörfer zu feinem Pulver flößt, das ger 
badte grüne Kraut darunter mifcht und Kleine 
platte Kuchen davon formt, welche man wieder 
fo ſtark trocknet, daß nicht die geringfte Feuch: 
tigkeit dariun zuruͤck bleibt. 

3u beyden Arten kann man nun nicht nur 
Kräuter, fondern auch andere Gartengewächfe 
einmahen und zu Würzung der Speifen ans 
wenden. Nach der erften Methode Fam man 
auch rothe Rofenblätter mit einmachen. Diefer 
Nofenzwiebad wird nachher geftoßen und in 
Milch, gleich der Chofolade, gekocht und giebt 
eine fehr wohlfchmedende Suppe. 

Nah der zweyten Vorfohrift Fann man 
Spargelfuchen bereiten, indem ' man flatt 
der Kräuter abgefochte und Hein gehadte Spar⸗ 
gelſpitzen oder Köpfe unter den geriebenen Zwie: 
bad oder Semmel miſcht und zu Fleinen Ku— 
chen bildet, die man im Dfen abtrodnet. — 
Dver man zerreibt junge ungekochte Erbfene 
oder Schotenfürndhen zu Mus, vermifcht fie 
mit geriebenen Zwieback und formt fie in Fleine 
Kuhen. — Es iſt ſchon längft befannt, daß 
die Champignons unter die beften inländifchen 
Gewürze gezahlte werden, womit wir den Speie 
fen ein Eraftigen,: hervorftechenden Geſchmack ge- 
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ben koͤnnen; ich will daher noch ein Praͤparat 
von dieſen, vortrefflichen Schwaͤmmen anfuͤhren, 
welches in der feinen buͤrgerlichen Kochkunſt den 
Speiſen einen ſehr feinen und guten Geſchmack 
mittheilt. Man verfertigt zu dieſem Behufe ein 
Champignonpulver. Die Champignons 
werden abgezogen und von denen die ſchon of— 
fen ſind, das Braune abgemacht. Man trock⸗ 
net ſie nun auf einem maͤßig warmen Ofen, 
immer mit Papier bedeckt, fo langſam als mög: 
lich, bis ſie ſo ſind, daß man ſie ſtoſſen kann. 
Nun werden ſie mit etwas getrocknetem oder 
geduͤrrtem Salze, ein wenig Pfeffer und Ing— 
wer, in einem Mörfel recht fein geſtoßen und 
das dadurch erlangte Pulver in eine Bouteille 
gefälle und wohlverpfropft zum Gebrauche auf: 
bewahrt. In Ermangelung der Schampionen, 
nimmt man Spitzmorcheln und verfährt auf 
die nämlidye Art damit, man wird den Unters 


ſchied nicht groß finden. 


Brodmehl. 


Diefes gehört unter die concentrirten Lebens: 
mittel und wird folgendermaffen bereitet: man 
macht aus frifch gebadfenem feinen Brod Stüd: 
den eines queeren Fingers dick und röftet diefe 
im Bacofen, bis fie durch und durch gelbbraun 
werden. Diefe Brodſtuͤcken werden zu feinem 
Pulver geſtoßen und fodann in Schachteln trofs 
ken aufbewahrt. Das Brodmehl kann man zur 
Berdidung der Fleiſchbruͤhe- Wein- und Bier: 
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Suppen und flatt des Einbrennens an die Ges 
muͤßer gebrauchen. 


Brodtifanen und Brodwaffer, f. m. 
unter Getraͤnke. 


Brühen, ſ. m. auch noch unter Soofen. 
Dem 'teutichen Namen Brühe zu Ehren, feße 
ih dennoch hier das Rezept zu einer allgemeis 
nen Brühe her und noch einige andere. 


Brühe zu allen Speifen zu gebrauchen, 


Diefe Brühe macht man fi im MWorrathe 
und kocht fie fo ftarf ein, daß fie fich fulze und 
hält. Man läßt in einer Kafferole oder in eis 
nem Fußhafen ein Stuͤckchen Butter zergehen, 
aber nicht heiß werden. Auf den Boden des 
Gefhirrs legt man, wenn mand gerade hat, 
übrig gebliebenes Fleiſch oder Geflügel, in Erz 
mangelung deffen aber diinne gefchnittene Stuͤck— 
den Rind» oder Kalbfleifh, auf diefes dünne 
Stuͤckchen von Schinken oder dürrem Fleiſch, 
zu Scheiben gefchnittene Zwiebeln, Zelleries und 
Peterfilien = Wurzel, gelbe Rübenbläge und Skor⸗ 
jonaerwurzeln. Man falzt die Mafla ein mes 
nig, deckt das Gefchirr zu und laͤßt's auf Kobs 
len langſam daͤmpfen, fchüttelt ed aber dfters, 
damit ed nicht anbrennt. Wenn die Maffe auf 
dem Boden dumfelgelb zu werden anfängt, fo . 
gießt man etliche EBlöffel voll Faltes Waſſer zu 
und zieht das Gefchirr einige Minuten vom 
Seuer ab. Nun ſchuͤttet man, nach Exfordern, 
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fiedende Fleifchbrühe daran, legt etliche getrod: 
nete Morcheln bey und läßt das Ganze zuſam— 
men noch eine halbe Stunde fieden. Endlich 
treibt man die Brühe durch ein Haarfieb oder 
engen Suppenfeiher und wirft in diefelbe, gleich 
nad) dem Durchfeihen und da fie noch warm 
ift, einige ganze Pfefferföürner, mehrere Gewürz 
nelken und ein paar Blätter Musfatenblühte, 
und fest fie wohlverdedt an einen fühlen Ort. 
Die Gewürze hindern das Anlaufen oder Schim: 
lichtwerden und geben den erforderlichen guten 
Geſſchmack. Diefe Brühe hält fich, eine ‚gerau: 
me Zeit und läßt fi zur Bereitung aller Ar: 
ten von Eoofen (man fehe diefen Artikel) ans 
werıden. 


Be auf andere Art, odereine recht 
gute Kraftbrübe. 


Man nimmt ein Stück mageres Rindfleifch, 
ein Stüd Kalb: und Stuͤck Schoͤpſenfleiſch und 
ſchneidet diefes alles in Stüde. Alsdaun nimmt 
man einen Rein oder tiefen Tiegel mit einer 
Stürze, legt das Rindfleifch unten hinein, dann 
das Hammel: oder Schöpfenfleifdy darauf und 
hierzu ein frifches ganz Eleines Stüdchen Sped, 
eine oder ein Paar gelbe Gelbrübenfchheiben, et: 
was Muskatbluͤhten, Gewürznelfen und ganzen 
Pfeffer; eine große in Scheiben gefchnittene 
Zwiebel, ein Bündelgen gewärzhafter Kräuter, 
und auf diefes alles legt man endlich das Kalb: 
fleiſch. Man dedt die Stürze feit darüber, 


Brühe von Auftern ze. .ı 


fest es ſechs bis acht Minuten lang über ein 
gelinded Feuer und fchüttelt den Ziegel dfters 
um. Sodann fireuer man etwas feines Mehl 
darauf und gießt fo viel fiedendes Waſſer dar⸗ 
über, bis das Fleifh davon etwas mehr als 
blos bededt if. Man dedt den Ziegel wiedes 
sum feft zu und läßt es dämpfen, bis es durch— 
aus fett umd gut iſt; zulezt wuͤrzt man ed noch 
fo ſtark man will mit Salz und feiht ed ab. 
Diefe Kraftbruͤhe ift fo gut, daß man.in den 
meiften vorkommenden Fällen von ihr Gebrauch) 
machen Fann, und hält fi), wenn man etliche 
ganze Gewürznelfen hinein wirft, mehrere Tage 
lang, im Winter felbft etlihe Wochen, befons 
ders wenn man fie mit Fett begießt und dieſes 
beitehen läßt. Beym Gebrauche hebt man das 
Fett ab, und ift noch Brühe übrig, fo madıt 
man es flüßig und gießt ed wieder über die 
übergebliebene Brühe. | 


Brühe von Auftern, Mufheln, auf 


Schnecken. 


Man ſetzt ein achtel Maas Wein und eben 
ſo viel Fleiſchbruͤhe in einer Kaſſerole auf; gießt 
dad Waller von den ausgemachten Auſtern Das 
zu, thut etliche Eitronenfcheiben und ein wenig 
Butter an die Brühe, ſchuͤttet Die Auftern auch 
hinein und. läßt fie nur einmal mit aufkochen; 
dann quirlet man die -Brühe mit Eyerdottern 
ab. Diefe Brühe ift fehr gut an Kapaunen, 
an jungen Hühnern und am Lammfleifch. Man 
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kaun auch die Auftern dabey laffen und noch 
etlihe Kapern zuſetzen. Mit Mufcheln oder 
auch mit Schneden gilt das naͤmliche Verfah— 
ven und hat auch einen guten Erfolg in Erz 
mangelung der Auftern, die man ohnehin fel- 
ten hat. | | 


Brühe von Eitronen, oder Citronen 
Soofe. 


Man fett Fleiſchbruͤhe in einer Kafferole 
auf, thut Eitronenfcheiben, Semmelfrummen 
und Butter hinein, und läßt die Brühe damit 
durchfochen. Diefe Brühe ift an alten Hühnern 
ſehr fchmadhaft, überhaupt an allem Geflügel, 
das gekocht gegeben - wird, anwendbar, bejone 
ders wenn man,fie mit Eyerdottern abzieht. 


Brühe von Hering über andere 
Fiſche. 

Die Heringe, nachdem ſie gewaͤſſert und in 
Stuͤcken geſchnitten worden, und eine Weile in 
Wein oder Eſſig gelegen haben, „werden ganz 
Fein gehackt, in zerlaffene Butter gethan und 
unter ftetem Rühren gerdfter. Alsdanu gießt 
man Wein daran, läßt fie noch eine Weile fies 
den, preßt hernach alles durch, thut Zuder, 
Muskatenblühten und Gitronenmarf daran, und 
laͤßt es nochmal auffieden. Beym Anrichten 
kann man Zucker, nebft gehadten oder ganzen a 
Kapern dazu thun. 


Brühe von Krebfen — von Kreen, 113 


Brühe von Krebfen. 


Man kocht 25 oder 30 Heine Krebſe in 
Wafler und Salz ab, alddann bricht man eis 
nen Theil der Schalen ab, ſtoͤßt die Krebie Hein 
und braͤt fie in Butter recht roth; Dann druͤckt 
man fie durch ein Fleiſchbruͤhſieb oder durch ei— 
nen engen Durchſchlag, gieft zu diefer Krebs: 
butter etwas Fleiſchbruͤhe und fchmeider etliche 
Kitronenfcheiben in die Brühe, oder drüdt den 
Saft von einer Citrone hinein und thut etwas 
Musfatenblumen dazu. Dann feßt man in eis 
nem andern Ziegel etwas Butter auf; went 
fie zerfchmolzen ift, fo rühret man ein wenig 
feines Mehl hinein; thut dieſes zu Der Brühe, 
und läßt fie eine Weile damit durchkochen. Man 
kann diefe Brühe und Krebsbutter als Zufaß 
zu Suppen, zu feinen Gemäfen und gekochtem 
Lamm- und Kalbfleifh, Geflügel ıc. anwenden, 


Brühe von Kreen, oder Meerrettig: 
Soos zu Karpfen. 


Man reibt den Meerrettig, nachdem er ab: 
geſchabet und rein gemacht ift, auf einem Reib— 
eiſen, reibt zweymal fo viel abgefchälte Bors— 
dorferäpfel dazu; gießt etwas Wein oder Wein: 
eilig daran, verfüßt es mit Zucker und ißt die— 
fe Soofe Falt-zum Karpfen. Man kann an die 
Sooſe audy Feine Rofinen thun. Diefe Brühe 
Läft fid) auch zu Falten Braten, zu gelochtem 
Sleifhe und zu Bratwärften, Leber: und Blut⸗ 

[.) 


- 
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wuͤrſten, kalt als Tunke anwenden und ſchmed 
ungemein angenehm. 


Brühe, Senfbrühe zu Carbonaden. 


Zu einer Viertelmaas Fleiſchbruͤhe, nimmt 
man eine große geſchaͤlte Zwiebel und ſchneidet 
fie recht fein. Nun laͤßt man ein Stuͤckchen 
Butter, ungefaͤhr eines halben Huͤhnereys groß, 
heiß werden, röfter einen Loͤffelvoll Mehl darinn, 
fegt die gejchnittene Zwiebel dazu und läßt fie 
ein wenig mitröften. Indeſſen ift die Fleiſch⸗ 
brübhe fiedend geworden, in diefe gießt man ein 
wenig Effig, fest nad) Belieben Eitronfchaalen, 
Lorbeerblätter und ein wenig Pfeffer. bey und 
füyüttet die geröfteten Zwiebeln aud) dazu. Das 
Ganze wird noch eine Viertelftunde gefocht, dann 
ein paar Löffelvoll Senf daran gerührt, fo ift 
die Brühe, fertig. Die Lorbeerblätter werden 
heraus genommen, fo auch die Gitronenfchaale 
und man richtet die Brühe über Carbonaden, 
oder aud) anderes gebratenes Zleifh an; man 
kann fie_aber auch zu diefen und zum Rindfleis 
ſche befonders geben. Was davon übrig bleibt, 
hält fich mehrere Tage und wird dann wieder 


heiß gemadıt. 


Brühe, pohlnifhe, zum Hedt, 

Man fiedet Aepfel und Zwiebeln nad Bes 
lieben im Waffer, ftreicht das Gefottene durch 
einen Seiher oder Haartuch über den in Galz 
und Waſſer gefochten, abgezogenen und in eine 
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leere Pfanne oder Kaſſerole gelegten Hecht; 
wuͤrzt ihn mit zerhackten und in Scheiben ger 
fhnittenen Limonien, Kleinen Rofinen und Muss 
Fatenblumen, zerſtoßenem Ingwer, Pfeffer und 
Zufer; laßt ihn dann wenig damit durchkochen 
und beftreuet ihn endlicy mit Zucder und. Zim⸗ 
met wenn man will, und giebt ihn fo zu Ti— 
ſche. Man kann auch, wenn man das Eiüffe 
nicht liebt, die Fleinen Rofinen, den Zuder und 
Zimmet weglafen und Kapern ftatt diefen nehz 
men; in diefem Falle muß man aber die Wer 
pfel und Zwiebeln, ftart im Waffer, in halb 
Wein und Waffer Fochen. 


Brühe von Mufheln der Schneden. 


Man fest eine achtel Maas Wein und eben 
fo viel Fleifhbrühe in einer Kafferolle auf, thut 
Eitronenfcheiben und ein Stuͤck Zuder hinein, 
läßt ed damit kochen und wirft noch von einer 
Eitrone die Schaale dazu. Man läßt die Mus 
ſcheln nur einmal auffochen, fonft werden fie 
bart; alsdann quirlet ma die Brühe mit 4 
Eyerdottern ab; die Mujcheln oder Schneden 
badt man recht Fein und mifcht fie dann une 
ter die Brühe. Ueber Kalb- und Lammfleifch, 
junge Hühner und Tauben ift diefe Brühe ganz 
vortrefflich,, fie dient aud) zu Ragou. 


Brühe, Kümmelbrühe. 


Der Kümmel wird gelefen und geftoßen, 
oder auch nur im Mörfer zerquetſcht; dann min 
* * 


* 


* 
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Sleifchbrühe oder Waſſer in einem Toͤpfchen ges 
kocht, ein Etüdchen Butter dazu gethan, auch 
etwas Ealz, wenn man nämlid Waſſer nimmt, 
Kurz vor dem Anrichten thut, man etwas Sem⸗ 
melmehl hinzu, damit die Sooſe dicklicht were 
de. . Diefe Brühe ſchickt fi am beften über ges 
räucherte oder gefalzene Fleifchfpeißen, auch, 
wer den Kuͤmmelgeſchmack liebt, zu Brodfups 
pen; man Fann fie auch auf nämliche Weiſe 
von Anis bereiten, 


Brühe von — Wein über 
Karpfen. 


Man nimmt ı[B Maas guten Wein un® 
eben fo viel Waller, 2 Loth Zucder auf einer 
Eitrone abgerieben und 3 Eyerdottern. Ales 
Dies wird Falt untereinander gequirlt und dann 
auf Kohlen gefegt und nur etlihe Minuten ges 
kocht. Während dem Kochen muß man dieſe 
Bruͤhe immer umrühren und fie dann über den 
inzwifhen im Salzwaſſer abgefochten und ans 
gerichteten Karpfen oder andere gekochte Fiſche, 
gießen und diefe fogleich auftragen. Zum Vers 
diinnen diefer Brühe nimmt man ein wenig 
warme Fleiſchbruͤhe. | 


Brühe mit Kapern, oder Kapernfoofe 

Ein gut Stud Butter wird mit einem koͤf⸗ 
fel Mehl, a Eyerdottern, etwas Musfarblumen . 
und Gitronenfchaale zufammen gefnetet, dann 
ein paar Löffel Kapern hinzugethan, und mit 
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guter Fleifchbrühe und ein wenig Wein zu einer 
fümigen Sooſe über dem Feuer abgerährt und 
mit einem Stüd Zuder gebrohen. Will man 
Diefe Soofe braun haben, fo maht man etwas 
Mehl in Butter braun, thur klein gehackte Zwies 
bein, Lorbeerblätter, Kräuterpulver und ein paar 
Löffel Kapern dazu, gießt halb Fleifchbrühe oder 
Mailer und halb rothen Mein daran, thut nady 
Erfordern Eitronen, Nelken und Zuder hinein, 
uud läßt es zu einer dicklichen Soofe kochen. 
Diefe Brühe kann man zu allerlen Wildpret, 
zu Enten, Zauben, gebratenen Ochfenzungen und 
dergleichen geben, fie dient auch zum Rindfleifch 
und zum englifchen Braten. 


Brühe von fauern oder fügen Kir 


fhen, Kirfchenfoofe. 


Man ſtoͤßt die Kirfchen mit den Kernen, 
kocht fie mit Wein und ſchlaͤgt fie durch einen 
Durchſchlag, wozu man noh KCitronenfchaale 
mit Zuder abreibt, Zimmer hinzu thut, und zu 
einer dicflichen Soofe einfochen läßt. Auf gleis 
he Art kann man auch Soojen von Johannis— 
beeren, Hagenbuten ıc. verfertigen,; wenn man 
will, kann aud) die Soofe mit in Butter gerdites 
tem Mehl verdict werden und dient zu gekochtem 
Geflügel, Kalbs⸗ und Lammifleiſch. 


Brühe von Pflaumen, oder eaite 
Musbrühe über Karpfen. 


Man macht das Zwetſchgen⸗ oder Pſlaumen⸗ 
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118 Brühe, weiße — englifche, 


nnd mit weißem Wein dinne, thut geftoßnen 
Zuder und. Hein gefchnittene Citronenfchaalen 
darunter. Diefe Brühe wohl durchgerührt, 
ſchmeckt über Karpfen und zu Braten, wie auch 
zu Eyerfuchen gut; läßt ſich auch bey geräus 
cherten oder ‚gefalzenen Sleifhfpeifen mit Vor—⸗ 
theil anwenden. 


Brühe, weiße, oder Sauce blanche, aud 
gelbe Holländifhe Soofe über Fifche, 


Man thut ein Stück ausgewafchene Butter 
in einen Topf, irdene Pfanne, oder verzinnteg 
Kafferol, und ſchlaͤgt 3 bis 4 Eyerdotter hinzu, 
wirft ein paar Stüden Citronenfchaalen, ein 
werig geftoßne Musfatenblumen und etwas Mehl 
hinein, knetet folches mit einem Kochlöffel wohl 
durch, und rühret es mit ein wenig Waſſer ab, 
Damit ed eine fänige Brühe werde. Zuletzt 
wird mit ein wenig Meineffig oder Eitronenfaft, 
fo ftarf oder fo gelinde man es haben will, 
Dad Ganze gebrochen und über die im Galje 
wafler gefechten und angericyteten Fiſche gegoſ⸗ 
ſen und heiß aufgetragen. 


Brühe, engliſche, zum Hechte. 

Man ſiedet Weißbrod in Mein, mit zer⸗ 
floßnen Mandeln, gießt e3 durch ein Haartuch 
auf den im Salzwaffer gefottenen Hecht, würzt 
ihn ab mit etwas Zuder und Muskatenblumen, 
beftreuet ihn, wenn man will, mit Heinen Ros 
Auen und mit Zuder, und giebt ihn fo zu Tiſche; 


Brühe von Wein — von Zellerie. 119 


‚wer das Suße nicht liebt, der kann ſtatt den 
Roſinen und Zucker Citronenſaft oder Kapern 
nehmen. 


Brühe vor Wein mit Sarbellen. 


Man nimmt auf 3 Eyerdotter 4 Lorh Gars 
dellen, waͤſſert diefe = Stunden ein und bricht 
die Gräten aus, dann kocht man die Sardels 
len in einem achtel Maas weißen Wein und 
eben fo viel Fleifchbrühe, nebft etwas Gitronens 
fheiben und Schaale. Haben fie eine. halbe 
Stunde gekocht, fo thut man ein Fleines Stuͤck— 
hen Zucder und eine klein gefchnittene Zwiebel 
dazu, läßt es alsdann nod) ein Klein wenig mit 
Butter Fochen, fchlägt die Brühe durch einen 
Seiher oder Haarfieb, läßt fie wieder auffochen 
und quirlt fie mit ein oder zwey Eyerdottern 
ab. Diefe Brühe dient zu jeder gefottenen 
Sleifhgattung, auch über Fifche. 


eye, Zelferiebrühe über Roth: 
und Schmwarzwildpret. 


Man nimmt Zellerie und gelbe Rüben, puzt 
folche rein und dämpft fie gefihnitten in But— 
ter mit etwas Mehl, mobey das Umriühren nicht 
darf vergeffen werden, damit das Ganze nicht 
anbrennt. Che die Wurzeln weich find, gießt 
man nah Erforderiniß halb Wein und Fleifch- 
brühe-daran und läßt das Ganze nochmal ein 
wenig fieden,. thut auch das erforderlihe Salz 
und Gewürze dazu. Das Wildpret, ſchwarzes 


120 Brunnenkreßſalat. Butter. 


oder rothes, muß vorher in Eſſig, Wein und 
Waſſer gehoͤrig geſotten ſeyn, dann nimmt man 
ſolches aus dem Topfe, richtet es an und gießt 
die Zelleriebruͤhe heiß daruͤber und legt etliche 
Citronenmarkſcheibchen dazu, oder druͤckt den 
Saft von einer Citrone darauf und giebt es ſo 
zu Tiſche. 

Brunnenkreßſalat, ſ. Salat. 


Butter, eine bekannte Subſtanz aus der 
Sahne oder dem Rahme der Milch gewonnen 
und für die Küche ein ganz unentbehrlicdher Ge: 
genftand; einmal in Anbetracht feiner felbft und 
‚dann in Anbetracht des daraus bereitet werbens 
den Schmalzes oder der Schmelzbutter. Die 
Butter hält ſich nicht lange in ihrem natürlichen 
Zuftande, fondern wird ranzig und verdirbt am 
Ende. Man muß fie daher entweder einfalzen 
oder durd) die Hiße auflöfen und in Schmalz 
verwandeln. Die erfte Methode -ift im noͤrdli— 
chen Teutfcylande und überhaupt in den noͤrdli— 
hen Ländern, die andere im füdlichen Teutſch⸗ 
Yande und den dftlicdy gelegenen Ländern einhei— 
miſch; beyde Methoden follten aber eigentlicd) 
überall eingeführte feyn, denn fie gewährten zum 
Speiſegebrauch alles, was man vom Fette ers 
warten kann. 

Man kann zwar die Butter durch eine nicht 
fonderlich befchwerliche Vorrichtung in einer Art 
vom Marienbade chemifch auflöfen und in einen 
reinen Zuftand verfegen, worin fie verhärtet und 


J 
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ſich mehrere Jahre friſch erhält; allein die da— 
mit verbundenen Umſtaͤnde und der große Abe 
gang, dem die Butter Durch diefe Kunftbehande 
lung erleidet, haben diefe Methode noch nicht 
zur allgemeinen Anwendung fommen laßen. Blei: 
ben wir daher vor der Hand beym Alten und 
gebrauchen Butter und Schmalz nah Maasga— 
be des Erfordernißed und der Umftände, 


Butterbisfuit. 


Man rührt ı/4 Pfund Butter zu Schaum 
und ıfa Pfund Zuder und eben fo viel Mehf 
nad) und nad) darein. Nun fchlägt man 6 Eys 
er, ebenfalls während dem Rühren, nady und 
nad auf und fest fie zu, gießt den Taig in 
blechene oder von Papier gemachte Kapfeln und 
baͤckt in dieſen im Badofen das Biskuit ſchoͤn 
gelb. Wenn man will, Fann man aud) abge— 
zogene geitoßene Mandeln und Weinbeere unter 
den Taig milchen. | 


Butterblumen. 


Man nimmt ıfa Pfund Butter, ıfa pr. 
Mehl, 3 Elöffel voll Wein, einen Eyerdotter 
und 3 Loth geftoßenen weißen Zuder. Den Buts 
ter fchneidet man in das Mehl, macht es zu 
einem Taige, walzt diefen auf. dem Nudelbrette 
zwey Mefferrüdendide aus, ftiht mit blechenen 
Mödeln Blumen daraus, legt diefe auf ein mit 
Mehl betreutes Blech, beftreicht fie mit ein wer 
nig zerflöperten Ey, beſtreut fie mit gefioßenen 


122 Butterbrezeln. Butter. 


Mandeln und bädt fie vorfichtig und huͤbſch gelb 
in der Bad oder Bratröhre. 


Butterbrezeln und Butterbrod, 


Diefe werden gleihfalld aus dem Taige, 
moraus die vorftehenden Butterblumen gemadht 
werden, formirt, nur nimmt man mehr Mehl, 
und wenn der Taig zu feft werden follte, fo 
macht man ihn mit ein Paar mehr darunter ges 
sührten Eyern gelinde, 


Butterfnödeln oder Klöfe, 

Zu 6 oder 8 Lorh zu Rahm abgerührtem 
- seinen Rindsfhmalz werden a ganze Eyer und 
2 Dottern, ein wenig Zuder und Mehl, fo viel 
daß ed einen Taig giebt, gerührt, der dann zu 
Klöfen mit einem Löffel Fein abgeftochen und 
in kochende Zleifchbrühe eingelegt und nicht ale 
zulange gefodht wird. Man kann dieſe Art 
Kldfe auch von feinen Gries, ftatt dem Mehl, 
auf gleihe Weiſe zubereiten und den Zucker 
weglaſſen. 


Butterkuchen, f. m. unter Kuchen. 


Butternudeln, find eine Art der Dampfs 
nudeln, m. f. diefe .nad). 


Butterpafteten, f. m. unter Paſteten. 


Butter, Sräuterbutter. 


Hierzu pflegt man felten die Kräuter unter 
einander zu mijchen, fondern man macht jedes 


Buttertaig. | 123 


Befonders mit Butter ein, um zu feiner Zeit, 
den Suppen einen ‚beliebigen Geſchmack damit 
geben zu koͤnnen. Das Kraut wird abgewafchen 
und Flein gehackt; unterdeffen fest man Butter 
über Kohlenfeuer, thut, wenn fie ergangen und 
heiß ift, das gehadte Kraut hinein und läßt es 
darin röften, ohne daß jedoch die Butter braun 
werden darf. Nachdem die Mifchung auöges 
kuͤhlt und geronnen ift, ſchneidet man fie ftüd 
weife aus dem Gefchirr, da man dann unten 
ein wenig grüne Feuchtigkeit finden wird, mels 
he man weggießet, die Butter felbit aber legt 
man in Cinmachegläfer und läßt fie an gelin= 
der Wärme zerfchmelzen, damit fie fich glatt 
und eben an das Gefäße anfest. Diefe Kraͤu— 
terbutter, aus Peterfilien= Zelleries Körbel: und 
andern Kräutern bereitete Butter dient, wie die 
unter dem Artikel Krebs bezeichnete Butter, zur 
Wuͤrzung der Suppen und Sooſen und fie koͤn⸗ 
nen ebenfalls unter unfere inländifche — 
Gewürze gezaͤhlet werden. 


Buttertaig. 


Der Buttertaig ift in der Kochfunft ein nicht 
unwichtiger Gegenitand und es fordert deſſen 
Verfertigung genaue Aufmerkſamkeit. Man bat 
des Buttertaigs vielerley Arten, davon ich hier 
nur einige anführen will. 


Einfaher Buttertaig. 
Mar nimmt zu ı/a Pfund Mehl, ı Ey, 


324 Buttertaig zu Pafteten — zu Torten. | 


einer welchen Nuß groß Schmalz, etwas Salz 
und ein paar Löffelvoll reinen Brartewein. Died 
alles rührt man zu einem Taig an und gießt, 
wenn der Taig zu firenge feyn follte, erforder 
Lich Warfer zu. Iſt der Zaig gelnetet, jo wellt 
oder wellgert man ihn zu einen Bla aus, fchneis 
det auf Diefen ı/a Pf. Butter in Scheiben, 
berfchlägt und wellgert die Taigmaſſe 4 bis 5 
mal und fest fie daun bis zum Gebraud in 
ben Keller. 


Buttertaig zu großen Pafteten. 


Diefer muß 24 Stunden vorher, ehe man 
ihn verwendet, zubereitet und an einem Fühlen 
Orte aujbewahrt werden. Man nimmt ı Pf. 
Butter, 4 Haͤndevoll feines Mehl und 4 mit 
ein wenig Salz und Wafler verflüpperte Eyer. 
Aus dem Mehl, Wafler, Eyern und Salz wird 
ein fefter und glatter Zaig formirt, wohl ges 
wellgert und dann auf den Bla der Butter 
Scheibenweife aufgefchnitten, überfchlagen und 


gewellgert, auch dies dreys bis viermal wieder: 


holt, bis der Taig den Butter wohl aufgenom: 
men hat. Nun ſtellt man die ganze Maſſe in 
den Keller und wellt ihn vor dem Gebraud) 
noch ein paarmal durch. Jezt koͤnnen alle Ir 
ten große Pafleren und Torten davon gemadt 
werden. 


DButtertaig zu Torten. 
Man nimmt 20 Loth feines Mehl, 3 Löffel 


Burtertaig in Eile — geriebener. 125 


sol geſtoßenen Zuder, a Loͤffelvoll Roſenwaſſer 
und 3 Eyerdottern. Aus diefer Zufammenfegung 
wird ein fefter Zaig formirt und wenn er auds 
gewellgert ift, ein halb _ Pfund Burter darauf 
geihnitten, Überfchlagen ıc. und übrigens damit 
wie mit vorfteheudem verfahren. 


Buttertaig in Eile, 


Wenn man ein Gebäde von Buttertaig fchnell 
gebraucht, fo macht man den nachftehenden Taig. 
Man nimmt ı Pf. Mehl, fohneider 3 Viertelpf. 
Butter darein, rührt beydes ab und nach und 
6 Everdottern, 2 Löffel voll fauern Rahm und 
6 Lörfel voll Wein dazu. Wenn der Taig wohl 
abgerührt ift, fo wird er ausgewellt und zum 
erforderlichen Gebrauche verwendet. Man kann 
auch die Hälfte oder das DBiertel machen. 


Geriebener BÖuttertaig. 


Diefen zu verfertigen nimmt man 2,4 Loth 
feines Mehl, ıfa Pf. Butter, 4 Eyerdottern, ein 
Meinglas voll Mil oder Wein, Das Mehl 
wird erwas gefalzen, mit dem Butter abgeries 
ben, die Everdottern daran gefchlagen und mit 
der Milch oder dem Wein alled anz und wohl 
durcheinander gerührt. Der Zaig wird hierauf 
ausgewellt, etlichemale, wie anderer Buttertaig, 
übereinander gefchlagen und dann verwendet. Es 
dient diefer Taig befonderd gut zu Fleinen Par 
fieten, ald auch zu Torten; in weldhem Fall 
man aber 4 Eplöffelvoll geftoßenen Zucker dem 
übrigen Taigzuthaten beymilcht, | 


' 
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Gehadter Buttertaig. | 


Ein halb Pfund Burter und ıfa Pf. Mehl 
mit dem erforderlichen Salze werden auf einem 
Hadbrette fo lange gehadt, bis ſich der Zaig 
an das Hackmeſſer anhangt. . Nun thut man ihn 
in eine Schüffel, ſetzt a Eßloͤffelvoll fügen Rahm, 
eben fo viel Wein und a Eyerdottern zu, wirft 
den Taig zufammen und laßt ihn etliche Stun: 
den ftehen, bis er wieder angezogen hat und 
fleif geworden if. Nun wird cd ausgewellt 
und zu Pafteten und Torten verbraudht. Man 
hält diefen Buttertaig für befonders gut und fchon. 


Hohlbuttertaig. 

Dies ift der gewöhnlichfte und wird folgen 
dermaffen bereitet: man nimmt ein Pfund feis 
nes Mehl, 6 Loͤffel vol Wein und Waffer, 3 
Eyerdottern und rührt alles dies zu einem Tais 
ge an. Diefer Zaig wird mit einem Pfund 
Butter, der dünne darauf gefchnitten wird, bes 
‚legt, fodenn mit dem Wällgerholz bearbeitet und 
der ausgewellte Blaz 5 bis 6 mal übereinan: 
der gefchlagen und immer wieder gewellgert, bis 
man glaubt, die Taigmaſſe habe ihre erforders 
liche Behandlung erlangt, weldyes aus dem Auf: 
blähen des Taigs erfichtlicd wird. Diefe Taigs 
mafje kann zu Fleinen Pafteten, Torten, Kraps 
fengebäde aller Art und zu fogenannten Mauls 
tafchen angewendet werden und hält ſich im Kel: 
ler oder einem Fühlen Orte, mehrere Tage lang. 
Es ift überhaupt zu bemerfen, daß jede Gate 


Buttertaig von Mandeln ꝛc. 1427 


tung Buttertaig immer an einem kuͤhlen Orte 
zu fertigen iſt. 


Mandelbuttertaig. 


Es werden ıfa Pf. feines Mehl, 12 Loth 
Butter, und 8 Loth fein geftoßene Mandeln, 
nah und nad) abgeführt und 8 Loth geftoßener 
Zufer dazu eingezogenz fodann mit 3 Eyern 
ein Taig formirt, diefer Meſſerruͤcken did aus: 
gewellt und die Zortenformen zu Reis- Johan⸗ 
nisbeeren= und andern dergleichen Torten, das 
mit belegt. | 

Weinbuttertaig. 


Man nimmt hierzu fauern Rahm 3 Eflöf: 
felvoll, Wein eben fo viel, fo viel geftoßenen 
Zuder, und 2 Löffelvoll reinen Branntewein. 
Dies alles wird mit 3 Eyerdottern ab: und 
fo viel Mehl hinein gerührt, daß es einen 
Zaig zum Auswirfen giebt. Diefer wird dann 
gegen und halb fo viel Butter dazu genoms 
men, als der Taig fehwer if. Nun wellt man 
ihn aus, fchneidet die Butter darauf und vers 
fährt übrigen? damit, wie mit dem Buttertaig 
überhaupt. Er ift befonders zu Torten anwendbar. 


Buttertaig zu allerley Gebrauch in 
der Küche. 

Man nimmt ı Pf. Mehl, macht es mit faus 
sem Rahm und 2 Eyerdottern an, wirft und 
welt den Taig zu einem Blaz aus, fchneidet 
auf diefen 3 Viertelpfund Butter in Scheiben 
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und uͤberſchlaͤgt ihn etlichemal, fo wie oben bi⸗ 
merkt worden. 


Buttertaig auf andere Art, 


Ein Pfund feines Mehl wird mit guten 
weinfaurem Rahm und etwas Salz angemadıt, 
gewürft und gewellt, auf den Blaz ein halb 
Pfund Butter gefchnitten, und wie bey vorftes 
hendem verfahren. 


Buttertaig auf fpanifhe Art. 


Man nimmt 3/4 Pf. Butter, eben fo viel 
feines Mehl und ein wenig Salz. Das Mehl 
wird in drey gleiche Theile getheilt, aus einem 
von diefen 3 Theilen Mehl. wird der Tag mit 
dem Butter, einem Ey, etwas Waffer und Salz 
angerührt und das übrige Mehl nachgefnetet, 
fodann drey⸗ bid viermal auögerollt oder gewäls 
gert und übereinander gefchlagen, bis ein or⸗ 
deutlicher und glatter Taig daraus wird, 


Buttertorten, f. m. unter Torten. 

Gabeljau, Bakeljau, Kabliau, ift die 
Benennung des frifchen Stodfifches, der nur 
da gut und rein zu haben ift, wo man ben 
Landungsplaͤtzen der Stodfiihjäger nahe wohnt; 
3.3. in England, Holland, den teutfchen Sees 


ftädten und an denen den Ausflüßen der großen 
Slüße nahe liegenden Gegenden, Im Winter 
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Tann der Kabliau bey ſtarkem Froſt auch tiefer 
ins feite Land verfender werden.- In diefer 
Jahrszeit, wo man auch Auftern haben kann, 
if er in einer gewöhnlichen Aufternfoofe, oder _ 
auf nachftehende Weife, ER auch mit Senf ' 
genoßen, am beiten. | 


Cabeljau oder Kabljau zu ſchmoren 
oder dämpfen. 


Man laͤßt denſelben, wenn man ihn abge⸗ 
waſchen hat, mit Waſſer und Salz kochen und 
ſchaͤumet ihn recht rein ab. Alsdann gießet 
man das Sudwaſſer ab und nicht mehr friſches 
Waſſer darauf, als man zur Bruͤhe noͤthig hat, 
und dazu etliche Glaͤſer weißen Wein, etliche 
Citronenſcheiben, ein Stuͤck Butter, geriebenes 
weißes Brod, etwas Pfeffer und Muskatenblus 
men und nach Belieben auögeftochene Auftern. 
Man läßt alles miteinander, in einem tiefen 
Kaferol, durchkochen, und thut die Auftern zus 
legt daran. Mit Senf genofen, werden die Aus 
fiern ganz mweggelaflen, ftatt der Auftern kann 
man auch Schneden gebrauchen, diefe müßen 
aber gleich Anfangs dazu kommen. 


Caffee, f. unter Getraͤnke. 


Gaffeebrod, Brod zum Eaffee. Die 
fed wird meiftens aus den Baͤckerlaͤden geholt, 
felten felbjt gebaden; indeffen wer es felbft bak⸗ 
fen will, der finder unter dem Artikel Brod zum 
Kaffee Anweifung. 
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Caffeekuͤchlein, ſ. unter Kuchen. 


Caffee-Rahm (Kaffee-Kreme). 


Man nimmt 4 Loth ſchoͤn hellbraun gebrann⸗ 
ten Kaffee, mahlt diefen und fieder ihn im ff 
fen Milchrahm fo lange, ald man fonft den 
Kaffee im Waſſer zu fieden pflegt; auch fest man 
etwas Zuder bey, je nachdem viel oder wenig 
Süße beliebt wird. -Nun fchlägt man das Gan- 
je durch ein Haarfieb, damit der gemahlene Kaf: 
fee zurüde Bleibt, gießt den Rahm im obere 
Kaffeetaffen und läßt ihm recht Falt werden, 
ehe er auf die Tafel gegeben wird, damit er 


ſich ſulzt. 


Caffee- oder Kaffeemus. 


Man kocht beſonders ſtarken Kaffee und gießt 
ihn, wenn er recht helle iſt, ab. Auf jedes 
Ey wird eine Obertaſſe Kaffee gerechnet. Wenn 
man alſo fuͤr 6 Perſonen Kaffeemus bereiten 
will, fo braucht man. 6 Obertaſſen ſchwarzen 
Kaffee und 6 Eyer. Kaffee und Eyer werden 
in ı/4 Maas bder einem Echoppen Waſſer oder 
Milch, was man lieber hat, Falt eingeguirlt, 
fodann auf Kohlen gefest und wenn das Ganze 
zu, fleigen anfängt, vom Feuer genommen und 
in eine Schüffel gegoflen. Iſt das Kaffeemns 
kalt, ſo wird ed mit Zuder und Zimmer be 
fireut und fo auf den Tiſch gegeben. 


Capaun — gebraten, ı3ı 


Capaun, Kapaun, Kaphahn. 

Der Kapaun, ein allgemein befannter männs 
fiber Vogel aus dem Hühnergefchlechte, - macht 
‚in der Küche einen Hauptgegenftand aus, zumal 
man ihn zu allen Yahrözeiten haben kann. Er 
wird gefotten und gebraten einfach, aber auch 
auf beyderley Arten viel verändert zZugerichtet. 
Damit der Kapaun, jedoch in jeder Hinficht 
rein zubereitet werden Fann, fo fommt viel auf 
die Behandlung ‚beym Schlachten und Vorrichten 
desſelben an. In den nachſtehend beſchriebenen 
Zurichtungsarten, findet man auch die rechte 


Weiſe des Schlachtens und — dieſes 
Vogels. 


Capaun auf dem Roſte gebraten oder 
grillirt. 


Man ſchneidet den nicht ganz gebratenen 
Kapaun in beliebige Stuͤcke, kerbt jedes Stuͤck 
fingersdick in's Fleiſch ein, wendet die Stuͤcke 
in geſchmolzener Butter um, beſtreuet ſie dann 
mit einer Miſchung von Salz, Pfeffer und ges 
riebener Semmel und brät fie vollends auf dem 
Nofte aus. Unterdeſſen kocht man von Waffer, 
Eſſig, Eitronenfaft, Pfeffer, Salz und geriebes 
ner Semmel eine Brühe und richtet ſolche über 
den Kapaun an. 


Capaun gebraten. 
Man fchlahtet den Kapaım einen. Tag vor⸗ 
her, ehe man ſolchen brauchen will, ſteckt ihn 
9 * 


“ 
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eine Stunde in Faltes, dann in heißes, jedoch 
nicht Eochendes Wafler, weil fonft die Haut abs 
gehen würde. Iſt er nun rein abgerupft, fo 
nimmt man ihn aus, macht Leber und Magen 
recht reine und klemmt diefe nebit dem. Kopfe 
zwifchen den Flügeln ein. Wenn man ihn bra: 
ten will: fo waͤſſert man ihn etlihe Stunden 
vorher ein, ſpickt ihn alsdann mit Speck, reibt 
ihn inwendig mit etwas Salz und Pfeffer aus, 
fteft ihn an den Spies der Yänge nach, begießt 
ihn zuerft mit Salzwafler, hernady recht fleifig 
mit Butter, bis er fertig if. Das Feuer muß 
nicht zu nahe gelegt werden, damit er nicht ver: 
brennt. Wenn der Kapaun jung ift, fo Fam 
er in 2 Stunden fertig feyn; ift er aber im 
zweyten Jahr, fo muß er 3 Stunden braten. 
Das Braten veflelben Fann auch in der Brats 
pfanne gefchehen, es muß aber die Bratröhre 
geräumig feyn und eine Vorrichtng haben, daß 
man den Dampf ableiten kann; auch muß in 
der Bratpfanne ein bölzerner Roft, damit der 
Vogel nicht in die Bratenbrübe zu liegen kommt, 
eingeftellt werden; das MWebergießen oder Be— 
. träufen muß fleißig beobachtet werden. 


Capaunen oder auh junge Hühner mit 
Allerley. 


Capaunen oder Hühner werden, wie * 
lich, gebruͤht und rein gemacht, dann laͤßt man 
ſie mit einem Stuͤcke Butter, einem Buͤndchen 
guter Kraͤuter und ein wenig kochendem Waſſer 
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gut zugedeckt, in einer kurzen Brühe fertig. ko— 
hen. Nun nimme man märfifche, oder, andes 
re Sted= oder baiernfche Rüben, Peterfiliens 
wurzeln , Blumenkohl, Artiſchockenmark, Selerie, 

Spargel, Bohnen und junge Erbfen, je nach— 

dem es die Jahreszeit mit fidy bringt, ſchnei— 

det folche und kocht jedes für ſich fertig, wie 

auch Morcheln; hierauf bereitet man in einer 

Kafferole braun Mehl, thur oben genannte Sa— 

hen hinein, gießt von der Huͤhnerbruͤhe fo viel 

ald noͤthig zu, freuet ein wenig Salz und Mus⸗ 

katbluͤhten daran, kocht alles einige Zeit durch 

und gieft es beym Anrichten über die Hühner 

oder Kapaunfticde, wenn der Kapaun zu groß 

feyn follte. Man kann auch fatt dem Wurzels 

wert, Spargel und ausgebrochene Krebsſchwaͤn⸗ 

je nehmen und eine Krebsbrühe zur Hühner: 
brühe mifchen; oder auch eine blofe Eyer ſo o— 
fe darüber machen; imgleihen aud) eine Sar— 
dellen= und Kapernfoofe; nur muß immer 
dam auf die Weglaffung der ein oder der an— 
dern genannten Spofen, die man brauchen will, 
in Anfehung der entgegen gefeßten übrigen Zus 
thaten, Rüdficht genommen werden, damit nicht 

widrige Gegenftände das Ganze verderbin, ftatt 

gutmachen. | 


Capaun mit Kaftanien. 


Der gebrühte und rein gemachre Kapaun 
wird mit Waffer, Salz und Lorbeerblöttern auf's 
Zeuer geſetzt und mit, einem Stuͤckchen Fleiſch 

| ne A 
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Eu 

gekocht. Während der Zeit brüht man Kaſta⸗ 
nien ab, von welchen ein Theil klein gerieben, 
der andere aber ganz gelaffen wird, unter Die 
Hein geriebenen thut man abgezogene, geftoßene 
Mandeln, geriebene Semmel, Musfatenblühten 
und ein Städchen Butter, gießt etwas von der 
Kapaunbrühe hinzu und fett ed in einer Kaffe: 
role aufd Feuer, Die ganzen Kaftanien ſchnei⸗ 
det man halb durch und thut fie, wenn bie 
Brühe anfängt zu kochen, hinzu; der Kapaun 
wird dann angerichtet und die Kaftanienbrühe 
darüber gegoffen. Statt der Kaftanien Fanır 
man auch Reis und Mandeln nehmen und eben 
fo verfahren, imgleichen auch Fadennudeln. 


Capaun mit Sauerkraut, gebaden. 


Man brät einen Kapaun im Bratofen nur 
halb fertig, kocht aud) das Sauerkraut nur halb 
ab. Lebtered wird dann gehadt, in eine Kaf 
ferole etwas Butter und ein wenig Mehl gethan 
und braun gemacht; hierauf Fommt das gehad: 
te Kraut und eine gute Portion faurer Rahm 
dazu, weld alles durcheinander eine Furze Zeit 
dämpfen muß. Nun nimmt man eine Porzels 
Ian= oder Steingutfchüffel, worein der Kapaun 
fommen foll, beftreicht diefe mit Butter, ſchuͤt⸗ 
tet eine Lage Kraut darauf und faßt den Rand 
ber Schüffel mit Zaig ein, Jetzt wird der Ka: 
paun in die Schäffel gelegt, mit Kraut bededt 
und dieſes gleidy einer Paſtete formirt, mit 
Senmelmehl beftreut und im Bratofen fertig 

gebacken. 
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Eapilotade. 


Es ift ein franzdfifcher Kuͤchenausdruck und 
bezeichnet alles in kleine Stüden zerfchnittene 
Fleiſch oder Geflügel, welches man gewöhnlich 
zu einem Ragou verbraudt. M. f. diefeh. 


Capern. 


Ein bekanntes Kuͤchenerforderniß, das wir 
aus Italien und Frankreich, in Eſſig eingelegt, 
erhalten und dad zu mancherley Speiſen, bee 
fonder8 aber bey fauern Zurichtungen, Wild: 
pret, Salat, Brühen u. f. w. häufig verbraucht 
wird. Die Zubereitungen, wobey Capern ber= 
wendet zu werden pflegen, finden fich in dieſem 
Kochbuche häufig angezeigt. 


Capernſooſe. 

Man nimmt einige Capern, wiegt die Hälfe 
te davon mit dem Wiegemefjer recht Flein und 
thut die übrigen ganz dazu. Auch wiegt man 
etwas Peterſilie und wirft fie mit ein wenig 
geriebenem Brod und Salz hinein. Alles zus 
fammen läßt man in ein wenig Fleiſchbroͤhe und 
jerlaffener Butter auffieden und thut ed fodann 
in das Soosnaͤpfchen oder gießts über die Speis 
fe, über die fie beſtimmt ift; 3. B. über Kalb; 
oder Lammfleifch, gefottene junge Hühner, Tau⸗ 
ben, gefottene Fifche u. f. w. 


Carbonade, Karbonade, Carminade, 
Man macht die Karbonaden oder Roſtbraͤt⸗ 
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then von Kalb Lammd: und Schweinenfleifch 
und zwar meiftens von den Theilen, wo fi 
Die Rippen gegen die Wamme bed Thierd em 
digen. Es werben Kleine runde Fleifchftüde ge 
formt und darauf gefehen, daß die Spitze des 
Rippenknochens, , gleich einer Eleinen Handhabe, 
in dem Fleifche bleibt. Das Zleifh wird ge 
Flopft, mit Semmelmehl und Salz _beftreut und 
auf dem Roſte bey gelindem Kohlenfeuer unter 
Fleißigem Ummenden braun gebraten und zu Auf⸗ 
Jagen auf allerley Gemüfe verwendet. Mill man 
die Karbonaden in einer Soofe haben, fo wers 
den fie auf dem Roſte nicht ganz ausgebraten, 
dondern noch in einem irdenen Ziegel, der ftark 
mit Butter beftrichen wird, gelegt und im einer 
kurzen Brühe von füßem Rahm, Salz, Pfeffer 
und Ingwer fertig gefchmort und endlich mit 
Eitronenfaft beträuft, angerichtet. 


Carbonade von Kalbfleifch. 


Man Iöfet die Rippen mit dem Fleifche von 
dem Ruͤckenknochen des Kalbe, zieht die oberfte 
Haut ab, fchneidet immer eine Rippe mit dem 
Fleiſche durch, hauer das fpigige Ende von den 
Rippen etwas ab, feyabt das äÄbrige fpigige 
Ende zu ‚einer Handhabe fauber, Flopft das 
Fleiſch mürbe, Iegt ed ein wenig gefalzen auf 
den Roft, begießt das Ganze vorfichtig mit 
Butter und beftreut e8 mit Semmelmehl, und 
laͤßt alles unter dfterem Umwenden ausbraten. 
Diefe Verfahrungsart wird bey, allen Fleiſch⸗ 
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Tarbonaden angewendet, blos die vom Schwei- 
nefleifch ausgenommen, welche feines Butterbo⸗ 
traͤufens bedürfen. 


Carbonade vom Schweinefleiſch. 


Man ſchneidet die Rippen von jungen Schwei⸗ 
nen etwas kurz, hackt fie mit dem Kuͤchenmeſ—⸗ 
ſer auf beyden Seiten uͤbers Kreuz, tunkt die 
Fleiſchſtuͤcken in geſchmolzene Butter und druͤckt 
ſolche auf beyden Seiten in eine Miſchung von 
geriebener Semmel, geſtoßenen Pfeffer und Salz. 
Dieſe Stuͤcken legt man nun auf den Roſt und 
laͤßt ſolche uͤber gelindem Kohlenfeuer braten. 
Oder: die Rippen werden muͤrbe geklopft und 
in einer Pfanne, mit Waſſer und Salz eine 
halbe Stunde gekocht; dann werden ſie langſam 
in Butter fertig gebraten, dabey mit Semmel: 
mehl und gehadten Peterfilienftraut, während 
bem Braten, beftreut und warn zu Tifche ges 
geben. . 


Cardemomen, Kardemomen, ein be 
Tanntes feines, aromatifches Küchengewürz, das, 
in fehr geringer Gabe angewendet, einen für: 
trefflichen Gefhmad gewährt, zu viel gebraucht 
aber höchftwidrig und ungefund wird. Es dient 
vorzüglic zu Würzung der grünen Gemüögats 
funsen und Sooſen. 


Garmelitertorte, f. Torte. 
Carminade, fe Carbonade. 
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Gartoffeln, f. Kartoffeln. 
Garviol, ſ. Blumenkohl. 
Cervelatwuͤrſte, ſ. unter Wuͤrſte. 


Chalotte, Schalottenzwiebel, ein be— 
kanntes Zwiebelgewaͤchs, Das das Mittel zwi: 
fen dem gewöhnlichen Zwiebel, der Rocambole 
und dem Sinoblaud hält. Es ift in den Kuͤ— 
chen fehr beliebt und dient, als Benfaß, zu 
mehreren Sooſen, an Brühen, zum Befteden 
der Hammel: und Lammsbraten und zu Kraft: 
bruͤhen. Man macht auch nachſtehende anges 
nehme Sooſe zu mehrerley Gebrauch davon, 
die, beſonders dem duͤrren Erbſen- und Linſen— 
gemuͤſe beygeſetzt, einen angenehmen Geſchmack 
erzeugt. 


Chalottenſooſe. 


Man wiegt 5 bis 6 Chalottenzwiebeln ganz 
klein, thut ſie in einen tiefen Tiegel mit einem 
Spitzglaſe voll Kraftbruͤhe, einem Suppenloͤffel 
voll Eſſig und etwas Pfeffer und Salz. Man 
laͤßt alles einige Minuten lang daͤmpfen und 
gießt ſodann die Sooſe uͤber das Gericht, an 
das ſie ſoll, oder ins Sooſennaͤpfchen zum be— 
liebigen Auſguß bey Tiſche. 


Champignon, Schampion, eine feine, 
nicht häufig wachfende Schwämmeart, die in 
den Küchen, getrocnet und frifch, mehrfältige 
Anwendung findet. Man verwendet fie zu Soos 
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fen, Bruͤhen, Pulvern, ja felbft zu Xorten, 
wie died bey mehreren Gegenftänden in diefem 
Kochbuche gelehrt werden wird, Nachſtehend 
ein paar Kochrezepte. 


Champignons gebaden. 


Man läßt fie, nachdem fie gepußt und ges 
wafchen find, in einem Tiegel mit Butter und 
ein wenig Fleiihbrühe, etwas aufwallen, dann 
beitäubt man fie mit Salz, Pfeffer und Mehl 
und bädt fie. in Butter oder Schmalz. Bey 
Voreſſen oder Vorgerichten kann man den Schüfs 
felrand damit garniren. Andere Schwämmears 
ten laffen ſich eben fo zubereiten. 


Champignons gefodt. 
Wenn fie ſauber gepußt find, fo mäfcht man 
fie und läßt in einem Durchſchlage das Waſſer 
ablaufen. Man thut fie alsdann in einen irs 
denen Ziegel, deckt fie zu und fest fie auf ge— 
indes Kohlenfeuer. Hier geben fie felbit ein 
Waſſer, weldyes man davon abdrüdt, indem 
man fie zwiſchen zwey hölzerne Teller legt. Her: 
nah ſchmilzt man Butter in einen Tiegel, 
ſchuͤttet die Champignons hinzu und läßt fie 
darin kochen. Endlich thut man ein wenig füf- 
fen Rahm, Salz und geriebene Musfarnuß', 
legt auch ein wenig Pfeffer Hinzu. Statt 
den Rahm kann man aud gute Fleifchbrühe 
nehmen. 
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Champignon gebraten, 

Die getrod'neten Champignons werden mit 
einer Zwiebel abgekocht, in Würfel gefchnitten 
und in etwas Butter aufgebraten; alsdann wird 
Eitronenfaft daran gedrädt, angerichtet und aufs 
getragen. Alle andere Arten der efbaren 
Schwaͤmme kanu man auch, auf die bisher be: 
fchriebene Weife zurichten. 


Champignonfaft, auh Soja genannt. 

Man nimmt hiezu den Abgang, weldyer bey 
dem Einmachen und der Zurichtung der Chams 
pignons abfällt, thut im in einen Zopf, falzt 
denfelben und fett ihn an einen warmen Dit, 
wo er bald in Gaͤhrung geräth. Alsdann wird 
der Saft ausgepreßt und mit gleich viel Schinz _ 
kenbruͤhe vermifcht, von welcher das Fett abge: 
nommen worden ift. Diese Miſchung läßt man 
in einer Kafferole auffieden, Härt fie mir Eys 
weiß ab und füllt fie durch ein Haarfieb in 
Bouteillen, welche man zupfropft, in den Kel: 
Ver aufbewahrt und zu Wiürzung der Bruͤhen 
und Sooſen verwendet. Uebrigend Fann man 
aud) die getrod'neren Champignons ganz, oder 
klein gehadt, auch wohl zu Pulver geftoßen und 
mit beliebigem Gemwürze vermifcht, als Würze 
an den Speijen gebrauchen. ä 


Champignonfoofe. 


Man kocht recht gute Champignons ab, 
pußt fie rein aus und ſchaͤrbt oder fchneidet fie 


Chandean. | ıdı 


Hein, feßt Butter auf und braͤt Mehl darin 
braun; gieft etwas weißen Wein dazu, auch 
Gitronfcheiben, und läßt die Brühe durchkochen. 
Diefe Soofe ſchmeckt an jedem Frikaſee gut. 


Chaudeau, die Brautfuppe, Schodoo, 


Es ift Dies eine Zufammenfegung, die man 
old Getränfe warm zum Fruͤhſtuͤcke, aber auch 
ald Sujpe und Sulze auf die Tafel geben kann. 
Man nimmt nad Erforderniß 6 Eyerdotter, ı/2 
Mans Wein, 4 Koth auf einer Citrone abges 
riebenen Zuder. Dies alles fchüttet man in eis 
nen reinen Hafen oder Topf und quirlt ed auf 
Kohlen bis es ſchaͤumt. In diefem Zuftande 
wird ed zum Fruͤhſtuͤcke als Getränke gege— 
ben. Will man die Brautfuppe davon bes 
reiten, fo wird der naͤmliche Trauk über 'ge= 
bähtes Brod, das mit etwas geftoßenem Zime 
met und Zucker beftreut ift, heiß gegoffen und 
man läßr die Suppe ein wenig auf Kohlen an- 
ziehen. Im dritten Sal als Sulze, wird der 
Miſchung ıfa Loth rein aufgeldßte Haufenblafe 
beygefeßt, das Ganze fodann länger gequirlt 
und gelocht, bis es anfängt did zu werden. 
Hierauf ftellt man den Topf in eine Schüffel 
mit faltem Wafler, bis die Mafle etwas abges 
tühle ift, gießr fie fodann in beliebige irvene 
Modelle oder Formen und feßt fie an einen kuͤh— 
len Ort zum Sulzen. Iſt died gefchehen, fo 
ftürzt man die Formen mit der Eulze auf die 
Platten, auf denen fie zu Tiſch follen gebracht 
werden, 
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Man kaun auch den Schodoo von weißem 
Bier, jedoch nur zum Zrinfen oder zur Suppe 
machen, in diefem Falle nimmt man- ftatt des 
Weins Bier, und verfährt im übrigen nach oben 
vorgefchriebener Art. 


Choccolade, ein befanntes warmes Ge: 
tränfe (m. f. Diefes unter Getränfe), vdeffen 
Beitandtheile Tafeln find, die man aus den Ga: 
caobohnen mit Zuder und Gewürz bereitet, zum 
Gebrauch nachher reibt oder ftößt und in Milch, 
Wein- oder aud) im Waffer, aufkocht. Dieje 
Choccolade wird auf die nachbenannte Weife 
verfertigt.. Man jtößt ein Pfund ſchoͤn gerdfte 
ten Sacao in einem heißgemachten eifernen Mör: 
fer, den man, wenn er Falt werden will, im— 
mer wieder auf Kohlen erhitt, huͤbſch fein, bis 
er flüßig wird. Diefen mifht man nun ıfa 
Pfund ftarf gerdfteten und pulverifirten Reis, 
dann“ ıfa Pf. fein geftoßenen Zucer bey und 
vermifcht alles rechte wohl, Endlich fest man 
noch ı/2 Quentchen mit Zucker geftoßene Da: 
nilie, 10 XZropfen Nelken- und 10 Xeopfen 
Zimmetdhl zu, miſcht das Ganze durcheinander 
und bringt die breyartige Maffe noch warm in 
Moͤdel von weißem Blech oder Glas, worin fie 
erfalten und die Zafeln bilden, woraus das 
Choccoladegetränfe bereitet wird. Mill man die 
Choccolade ganz fein und reine haben, jo läßt 
man den Reis weg und nimmt fo viel Gacao 
mehr, Mebrigens wird die Choccolade im Waf: 
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fer, in Milch und im Wein, mit Zufaß von 
Eyerdottern oder auch ohne diefelbe, ald war— 
mes Getränfe bereitet, als auch fonft nody man⸗ 
cherley Eonfituren und Speifegegenftände daraus 
verfertiget. 


Chocceolademus und Suppe. 


Man bereitet, wie gewöhnlich Choccolade 
im Wein, in der Milch, oder im Wafler. Zu 
jedem Becher ‚nimmt man ein Ey und quirlt 
diefes Falt in die Choccolade. Nun ſetzt man 
das Ganze auf Kohlen. So wie es zu fteigen 
anfängt, wird es in eine Schuͤſſel gegoßen und 
wenn es erkalter ift, mit Zuder und Zimmer 
beftreut, auf die Tafel gegeben. 

Die Choccoladefuppe wird auf die näms 
liche Art bereitet; nur wenn die Mafle auf den 
Kohlen zu - fteigen beginnt, fo gieft man fie 
über geröftetes Brod in die Suppenſchuͤſſel und 
trägt fie auf. 


Choccoladetorte. 


Man nimmt von 8 Eyern das Weiße und 
ſchlaͤgt es zu Schnee; ſodann ſetzt man die Eyer—⸗ 
dottern hinzu, nebſt ıfa Pf. fein geftoßenen 
Zucker und rührt alles wohl durcheinander. Nun 
werden 4 Loth geriebene Choccolade und etwas 
geftoßener Zimmt und Nelken weiters, nebit 8 
Lorh feinem Mundmehl zugefegt und: das Ganz: 
ze nicht lange mehr gerührt. Die Tortenforme 
wird indeffen mir Butter beftrichen und dieſer 
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mit Semmel= ober Reibmehl beftreut, der Taig 
bineingegoßen und langfam gebaden. 


Choccoladebrod, 


Die Zuthaten find die nämlichen, wie bey 
der Choccoladetorte, blos ein paar Loth Mehl 
werden mehr genommen; die Zubereitung ift aud) 
eben diefelbe. Gewöhnlich fehneider man diefes 
Brod, dem Anisbrode gleih, in Stüde und 
macht ein Eis darauf. Man nimmt ein paar 
Eyerdottern und mifchh geftoßenen Zuder dars 
unter, ftreicht diefe Mifhung auf die Stüde 
oder Schnitten Md läßt fie in der Bratroͤhre 
abtrodnen. 


Choccoladebrähe oder Sooſe. 


Man nimmt ein Städchen friſche Butter, 
3 Eyerdottern und nach Erfordern geriebene 
Choccolade.. Diefed wird zufammen geknetet, 
mit Wein und Waffer abgerährt und nach Ge: 
fallen mit Zuder verſuͤßt. Man kann diefe 
Soofe über Puddings, Leberkuchen, Klöfe und 
andere Mehlfpeifen geben. 


Citrone, Zitrone, Limonie, eine be 
kannte ausländifche Frucht, die in den Küchen 
mandyerley Anwendung findet. Die Schaalen 
und der Saft werden am häufigften gebraucht, 
weshalb man in den Speijefammern immer reife 
Eitronen im Vorrathe haben muß. Diefe gut 
und frifh zu erhalten, trodner man Salz, wil⸗ 
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Welt jede Eitrone in Papier, macht eine Lage 


von trodeuem Salze in einen fleinernen Hafen, 
legt eine Schicht Eitronen darauf, dann wieder 
Salz und fo. fort, bis der Hafen vol iſt. Nun 
ſetzt man den, Dedel auf, der feit fchließen 
muß, und bindet den Hafen fo zu, daß Feine 
Kuft dazu kommt. Die Schaalen und den Saft 
kaun man mit Zuder. einmachen und in Zucker⸗ 
gläfern verwahren Das Salz erhält einen ans 
genehmen Geruch von den Citronen. 
Citronenbiscuit. 

Bon zwey Eyerweiß (läge man einen fteie 
fen Schaum und fiebt fo viel fein geftoffenen 
Zuder darein, daß es eine Taigmaffe wird, die 
man auswellen oder auswälgern kann. Nun 
werden 2 Citronen am Zuder abgerichen und 
das Abgeriebene in die Taigmaſſe gemiſcht, ‚der 
Taig ausgewellt, bis auf 2 Meſſerruͤckendicke, 
und aus dem Blatze felbitbeliebige Figuren aus— 
Heftohen, auf Papier geſetzt und auf einem 
Tortenbleche, bey ſchwacher Hige, nur gelblicht 
gebaden. Will man das Biskuit citronenfäner- 
lich haben, fo drüdft man den Saft der abge: _ 
riebenen Citronen in ein paar Loͤffelvoll feines 
Mehl und rührt diefes mit unter den Zuckertaig, 
welches noch angenehmer —2 und den Taig 
haltbarer macht. 


Citronenbrod. 
Man nimmt ein Pfund weiffen Zuder, ſtoͤßt 
16 


— 
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ihn fein, ſchneidet das Gelbe von einer Citrone 
ganz klein und ſchlaͤgt das Weiſſe von 2 Eyern 
zu Schaum. Nun wird der halbe Theil des 
uckers in einen Moͤrſer gethan und mit einem 
heile des Eyerſchaums geſtoßen, auch nach 
und nad) Citronen, Zuder und Eyerfchanm nach⸗ 
gefchättet und fortgeftoßen, daß es ein Taig 
wird, der aber nicht zu dicke werden darf, aufs 
ferdem man noch ein Eyerweiß zufest. Aus 
Diefem Zudertaige formirt man kleine Broͤdchen, 
etwa jedes einer wälfchen Nuß groß, ſetzt des 
ren immer zwey und zwey aneinander und bädt 
fie in einer Tortenpfänne, bis fie oben anfan⸗ 
gen gelb zu werden, ja nicht länge: - 


Gitronenfreme, f. unter Eremen und 
auch bey Erdbeerfreme: 


Citronenfooße, f. bey Brühen, die von 
Eitronen nad. 


Citronen:Sulze 


Man nimmt ı2 faftige Eitronen, reibt son 

5 Stüden die Schaale auf Zuder ab, drückt 
den Saft von allen durch ein Haarfieb, in das 
man vorher den Zuder, worauf die 5 Eitronen 
abgerieben worden find, gethan hat. Iſt Eis 
tronenfaft und Zucder alles rein durch das Haar: 
fieb abgelaufen, jo nimmt man ein Achtelmaas 
gute Milch, gießt Ddiefe unter den Saft und 
läßt alles ftehen, bis die Milch geronnen ift. 
un nimmt man eine Serviette, gießt die Sulze 
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darauf und laͤßt fie langſam durchfeihen, Iſt 
diefes gefchehen, fo gießt man ıfa Loth fein 
aufgelößte Haufenblafe unter das Ganze und 
mifcht alles mit einem filbernen Löffel wohl un 
tereinander, gießt ed in die Sulzſchaalen und 
jest ed auf Eis oder an einen Falten Ort, da; 
mit ſich das Ganze fulzt. _ | 
Citronenſyrup. 

Man nimmt 8 Loth reinen und friſch ges 
preßten Eitronenfaft,; miſcht ſolchen unter ein 
Pfund gekothten und wohlabgefhäumten Zuder, 
hoc) ehe dieſer ganz Falt ‚geworden und fuͤllt 
dann die Miſchung in eine glaͤſerne Flaſche zum 
Gebrauch⸗ Der Zucker wird mit Rofenwaffer 
über dem Feuer flüffig gemacht; ‚oder auch ge⸗ 
laͤuterter Zucker genommen; 

Citronenfalat, f. m. Salat. 

Eitroßentorte. 
Man nimme zu dem Taig ıfa Pfd. feines 
Mehl und ı fa Pfd. Butter. Diefe werden uns 
tereinander gehackt/ ı/4 Pf. Mandeln fein ges 
fioßen,; nebft ı/4 Pfd. gefloßenen Zuder dar 
unter gemifcht und alles zu einem Taig gekne⸗ 
ten, dann wird dieſer zu einem Blatz ausge⸗ 
wellt. Nun wird eine Fuͤlle von 3/8 Pf. Mans 
deln und 3/8 Pf. geftoßenen Zuder, auf dem 
vorher von 3 Eitronen die Schaalen abgerieben 
worden find, mit ein wenig. zugegoffenem Wein, 

| ı0* 


u 0 Kormmpote. 


bereitet und diefe auf Kohlen nur wenig ges 
kocht. Set wird von den abgeriebenen 3 Eis 
tronen die weiße Haut abgefchält, das Mark 
in Scheiben geſchnitten, die Kerne herausge— 
nommen und die Scheiben mit geſtoßenem Zu— 
cker beſtreut. Der ausgemellte Taig wird nun 
in die Form geſchnitten, die man ihm geben 
will; der Blatz mit der Hälfte der Fülle und 
Diefe mit itronenfcheiben belegt, die andere 
Hälfte Fülle auf die Scheiben gethan und das 
Ganze der Torte oben mit Streifen von dem 
Taige zierlich belegt und die fomit fertige Tors 
te in einem Weichſelkuchenblech vorfichtig ger 
baden. Beym Auftragen kann man einen Ring 
aus Buttertaig gebaden und dem Form der Tor⸗ 
te nachgemacht, darauf legen. 


Citronenwein, fe. unter Getränfe 


Compote fi find Speifen von verſchiedenen 
Fruͤchten, als: Aepfeln, Aprikoſen, Birnen, 
Himbeeren, Pfirſchen, Quitten und Trauben ꝛc. 
welche man mit Zucker und Wein duͤnſtet, mit 
klein geſchnittenen Citronenſchaalen oder mit 
Zimmt beſtreut und in eigener Sooſe zu Tiſche 
giebt. Aepfel, Birnen und Quitten werben ges 
[hält und die Butzen oder das" Kernhaus aus: 
geftochen, die Uprifofen ‚und Pfirfchen Aber wer: 
. den getbeilt und der Kern herausgenommen, bes 
halten aber ihre Haut und müffen, damit fie 
nicht beym Dinften zu Brey oder Mus zerfalz 
len, zur Kompote etwas unreif genontinen wers 
den, fo auch die Weintrauben. 
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Eoncentrirte oder zufammen gezoges 
ne Lebensmittel, Sn der Kuͤche bat man 
Davon: Die getrodnete Fleiſchbruͤhe oder 
die trockene Bouillon und die Knochens 
Gallerte; von jedem Gegenftand findet man 
Auskunft unter deffen Namen. Auch das Brod— 
mehl, das Kräuterbrod, die Erbfenfus 
benz, Mordheln und Chbampignon: Puls 
ver, der Rofen, Zwiebad: und Epargels 
kuchen, fp unter dem Artikel Brod ſtehen, 
gehoͤren dazu. 


Coufect, Konfect, Epaͤfituren, Rn 
Maare der Comditors und Zucerbäder,, die man 
da, wo diefe ihre Befchäfte treiben, viel vor— 
theilhafter Kauft, ald im Wenigen felbft verfere 
tiget. Indeſſen fee ich dennoch einige Rezepte 
zu verfchiedenem Zuckergebäde hicher, um fich 
im Nothfalle felbft helfen zu Fönnen, 


Da zu den meiften Zudergebadenem immer 
die Mandeln ein Hauptbeftandtheil find, fo thut 
man wohl, fid für beftändig eine Mandeln 
maſſa vorräthig zu halten, die man dann, ers 
forderlihen Falls zu mancherley Arten Confect 
und Zuckergebackenem verwenden faın. Dies 
fe Mandelmajfa yerfertigt man auf nachbes 
fchriebene Weiße. Man nimmt immer zu ei— 
nem Pfunde füffer, abgezogener und geftoffener 
Mandeln ein halb Pfund weilfen, geitoffenen 
Zucker; beydes wird wohl vermiſcht auf gelin— 
dem Feuer in einer Kaflerolle getrocknet, jo lanz 
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ge bis es nicht mehr an den Fingern hängen 
* bleibt. Hierauf wird die Maffe, durch Zufegung 
von wenigem Pomerarzenblühtes und Rofenwafz 
fer, zu einem Taige formirt und an einem kuͤh— 
len und trodenem Drte zum Gebraudhe aufbe: 
wahrt. Sie dient, noch auffer der Anwendung 
die man beym Zuderbaden davon macht, aud) 
als Zuſatz zu mancherley Zuthaten an Speiſen, 
wo Mandeln angewendet zu werden pflegen. 
Hier folgen nun in alphabetiſcher Ordnung ei⸗ 
nige Confiturenrecepte. 


Adoniszeltlein. Man vermiſcht mit 
ıfa Pf. der vorbeſchtiebenen Mandelmaffe ıfa 
Pf. geläuterten Zucker, fchlägt 4 Eyerweiße zu 
Schnee und mengt fie gleichfalls darunter, fült 
das Ganze in blechene Mödel und glafirt das 
Eingefültte oben mit Zuder, Nun bädt man 
ed bey gelindem Beuer und wenn es fertig ift, 
fo ftellt man's bey Seite. zum Abkühlen. Indeſ⸗ 
fen macht man von Gitronenfaft und Zuder eis 
ne zweyte Glafur, zertheilt dad Gebadene in 
Heine vieredigte Zeltlein, glafirt diefe und baͤckt 
ſie noch ein wenig. 


Biskuit. Man nehme 6 Eyer und eben 
ſo ſchwer als dieſe am Gewichte ſind, "Zuder,” 
und die Schwere von 4 Eyern feines Mehl. 
Das Weiße von den Eyern wird zu Schnee ges 
ſchlagen und unter den geftoßenen Zucker wird 
das Gelbe gerührt, endlid au der Schaum 
Som Meißen nach und nad unter das Mehl, 
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Nun formirt man aus dem Taige auf einem 
mit Papier belegtem Bleche Biskuitſtuͤcke, ber 
ftäubt fie mit fein geftoßenem Zucker und bäde 
fie nicht zu fchnell und auch nicht zu langſam. 
Wil man Mandelbisfuit haben, fo fegt 
man 4 Eyer zu, nebit ı/2 Pf. fein geftoßene 
und vorher abgezogene Mandeln, die unter die 
Zaigmaffa gerührt werden. Man fann den Biss 
tuittaig auf mandherley Art verändern, wenn 
man 3.23. ein wenig fein- geftoßenen Zimmt, 
einige Tropfen DOrangewaffer, abgeriebene Eitro= 
nenichaalen und dergl. m. beumifcht. Auch fein 
geitoßene Choccolade beygerührt, thut eine gus 
te Wirkung. = 

Ehoccolademandeln. Es mird ıfa , 
Pf. Choccolade zerbrödelt und in einer mefjins 
genen Pfanne mit ein wenig Rofenwaffer aufs 
gelößt. Mein geläuterter, flüffiger Zuder ıfa 
Pfd., daß Weiße-von einem Ey, etwas Eitro= 
nenfaft und Mandeln fein geftoßen, werden zus 
fammen in einen Mörfer gethan, die Chocco— 
lade dazu gefchättet und alled wohl untereinans 
der geftoßen. " Nun werden aus dem hierdurd) 
erhaltenem Taige Mandeln formirt und im Ofen 
übertrocnet. Nachdem die Mandeln faft tros 
den find, überftreiht man fie mit Eyerweiß 
worinnen Zuder aufgelößt worden, wälzt fie im 
rothen zerftoßenem Zuder und läßt fie dann im 
Dfen völlig troden werden, 


* 
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Choccoladeblaͤtzlein. Man ſchlaͤgt vor 
4 Eyern das Weiße zu Schaum, thut ıfa Pf. 
geftoßene Mandeln und 2 Pf. Zuder dazu; 
reibt ıfa Pf. Choccolade, fett diefem das Abs 
geriebene einer Eitrone bey, und läßt nun alles 
in einer mefingenen Pfanne auf. Kohlen, unters 
beftändigem Umrühren anziehen. Aus dieſer 
Maffe formirt man Bläglein, feßt fie auf Ob⸗ 
Inden und bädt fie braungelb. 


Citronen=Durftzeltlein. Bon 4 Ey 
ern wird das Weiße zu Schaum gefchlagen 
und von 4 Eitronen auf Zuder die Schaale abs 
gerieben. Das Abgeriebene wird von dem Zus 
der abgeſchabt und noch beſonders 8 Loth Zus 
der fein. geftoßen. Nun wird. alles wohl une 
tereinander gerührt und der Saft von den 4 
Eitronen auch darunter. gethan. Der auf diefe 
Art erhaltene Taig wird ausgewellt! bis zur 
Dide, die zu den Zeltlein erforderlich iſt, diefe 
daraus geftochen, auf ein mit weißem Wachs 
beſtrichenes Papier und diefes auf ein Blech 
geſetzt und gebaden. 


Citronentafeln. Dean fihlägt mit eis 
wen Pfunde feingeftoßenen Zuder, auf dem vor⸗ 
her 6 Eitronen abgerieben worden find, 16 ganz 
ze Eyer in einem Becken ab, mifht ıfa Quent 
Zimmt und eben fp viel Nelken ‚geftoßen daruns 
ter, rühre es wohl ab. und thut nach und nady 
fa Pf. feines Mundmehl dazu. Die Maffa 
feßt man, zu eivem diden Kuchen formirt, auf 
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Papier, Überbädt fie ein wenig, ſchneidet alss 
dann beliebige Tafeln daraus, glaſirt diefe oben 
fiart mit Zuder und baͤckt fie dann bey ſtarkem 
Teuer fertig. 


Durftzeltlein, ſ. Citronen s Durft- 
jeltlein. ö 


Florentiner-Zwieback. Zn einer &chifs 
fel werden 8 oder 10 Eyer mit einem Pfunde 
Zuder, worauf ein ‚paar Citronen abgerieben 
worden, gut abgerührt und einiges geftoßenes 
Gewürz darunter gethan. Gefchnittener Citro⸗ 
nat, Pomeranzenfchaalen, Mandeln, nad) Be: 
lieben, werden ebenfall$ beygemifcht und mit 
einem Pfund feinem Mundmehle ein Zaig ges 
macht, worein das Ganze fommt. Nun wird 
ein Laib formirt und gelinde gebaden, nachdem 
er abgekuͤhlt ift, in känglichte Schnige gefchnit: 
ten und diefe nochmal überbaden, damit, fie 
recht rbfche werden. 


Genuefer-:Locelen. Ein Pfund, abge: 
fhälte Mandeln und Piftazien werden auf ei: 
nem Brette ganz klein gefchnitten, fo auch etlis 
he Lothe Kitronat und Pomeranzenfchaalen. 
Hierzu kommt 3fa Pf. geftoßener Zuder und 
etwas Zimmt und Nelken, welch alles zu ei: 
nem Taige mit ein wenig Waſſer angemacht 
wird. Aus diefem Taig formirt man Qlätzleim, 
fest fie auf Oblaten und trodner fie im Dfen, 


- 
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Gewärztafeln. Ein Pfund fein geftof: 
fener Zuder wird mit 15 ganzen Eyern 3fi 
Stunden lang abgerührt, während ı Pfund fei: 
ned Mehl nah und nach beygemifcht wir. 
Nun fest man noch von allerlen geftoßenem Ge 
würze,. gefchnittenen Gitronat und Pomeranzen⸗ 
fhaalen nad) Belicben bey, rührt alles nochmal 
durcheinander, gießt die Maffa in die Blechfor⸗ 

men, worein man die Choccoladetafeln zu gies 
Ben pflegt und bädr fie gelinde. Die Blech: 
formen müffen mit Butter ausgerieben werden, 
fonft bringt man die Tafeln nicht ganz heraus; 
auch dürfen die Formen nur halb voll gemadıt 
werden, indem fi) der Taig hebt. Man kann 
aber auch Zortenformen nehmen. 


Kaiferzeltlein. Man ſchlaͤgt von 4 Ey⸗ 
ern das Weiße zu Schnee, rührt dann die Dots 
tern dazu, und beydes nochmal wohl ab. Nun 
nimmt man ıf2 Pf. von der oben bemerften 
Mandelmaffa, milhr ı Loth geftoßenen Zimmt, 
ı Loth Zuder und 8 Loth feines Mehl dazu 
und rührt alles wohl durcheinander, formirt, 
auf Oblaten gefeßt, Zeltlein, glafirt diefe mit 
Zuder und Zimmt und bädt fie bey gelinder 
Hitze fertig. | 
Magenmarzipangeltlein, Man nimmt 

son mehrgedadhter- Mandelmaffe ı/2 Pf., thut 
fie in einen: Mörfer und von einem Ey da 
Weiße dazu. Nun ftöße man alles durch, ſchuͤt⸗ 
tet es auf ein Brett und wuͤrkt die Mafla mit | 
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fo viel geftoßenem Zuger, daß ein nicht allzu: 
harter Taig daraus wird, Unter diefen wird 
nach Belieben geftoffenes Gewürz gemifcht, Zelt: 
lein formirt, diefe auf Oblaten geſetzt und mit 
rothem Zucker glaſſirt, dann hey temperirtem 
Feuer gebacken. 


Magenſtaͤrkendes Confeet. Es wird 
ein Pfund zu Pulver geſtoßener Zwieback, ein 
Pfd. fein geſtoßene Mandeln, zwey Pf. Durch- 
gefiebter, geftoßener Zuder, ı Loth Musfaten- 
.nuß, = Loth Zimmt und ı Lörh Nelken, fänte 
lich fein geftoßen, und alles wohl durcheinan⸗ 
der gemijcht, genommen, mit Drangenblühtes 
waffer angefendhter und zu einem Taige gemacht. 
Diefen wellt man ziemlich dünne aus und ſchnei⸗ 
det aus dem Blake beliebige Stuͤckchen, die 
man bey gelindem Feuer haͤckt. Man Fann, 
wie es fich von felbit verſteht, von den vors 
geichtichenen Zuthaten die Hälfte, das Viertel 
und noch weniger nehmen und gerade fo viel 
bereiten, als man zu brauchen glaubt. 


Mandelbisfoten. Ein halb Pf. Mans 
deln werden abgezogen, fein geftoßen und das 
bey immer mit Roſenwaſſer befprigt, damit fie 
nicht ohlig werden, Man Elärt 2 Pf. Zucer 
ab und fohlägt von 4 Eyern das Meife zu 
Schnee, rührt nah und nad) Mandeln und Zus 
er darein und formirt aus dem Taige nad) 
beliebiger Geftalt Bisfoten oder Zuderbläge, die 
man auf Oblaten fezt und bey MER 
Feuer baͤckt. 


156 Konf.: Mandelbrod, Mandelaibt. 


Mandelbrod. Man nimmt ıfa Pfund 
fein geftoßenen Zuder, xo ganze Eyer, die man 
mit dem Zuder abrührt und mit ı Pf. groͤb⸗ 
licht zerſchnittenen abgezogenen Mandeln vers 
miſcht. Ein Loth Zimmt, »fa Loth Nelken, 
beyde geftoßen, 3/4 Pf. Mehl und ıfa Pf. 
Piftacien, geftoßen, mebft ı Loth abgeriebene 
Eitronenfchaalen, werden unter dad Ganze ges 
mengt und mittelft Zuguß von etlichen Loͤffeln 
voll Zimmewaffer, ein Taig bereitet. Nun 
fhmiert man einen Zortenmodel vder ein Par 
ſtetenbecken mit Butter, füllt ed mit dem Taig 
halbvoll und. laßt es baden! Benn das Ges 
backene ausgefühlt ift, fo ſchneidet man dünne 
Scheiben daraus, Tegt diefe auf ein Blech und 
öfter fie braun. 


Mandelfvächte. Diefe zu mahen, be 
dient man fich der oben erwähnten und befchrie 
benen Mandelmaffa. 3.8. um Mandelka— 
ftanien zu bilden, nimmt man von der Manz 
delmaffe, erweicht diefe mit Rofenwafler und 
drüct fie in den Kaftanienform oder Model und 
laͤßt fie im Ofen uͤbertrocknen. So kann man 
jede Fruchtgattung nachformen, wenn man fid) 
die Model dazu aus hartem Holze hat verfers 
tigen laffen. Wenn die Abdräcde feft find, giebt 
man ihnen, durch unfchädliche Auderfafofarben, 
ihre natürliche Sarbe. 


Mandellaiblein. Man nimmt ıfa Pf, 
halb bittere und Kalb füße Mandeln, zieht fie 
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ab und ſtoͤßt fie mit einem Eyerweiß fein- Nun 
werden 4 Eyer zu Schnee gefchlagen und "uns 
ter die geftoßenen Mandeln geruͤhrt, nebft fo 
viel geftoßenem Zuder, daß. die Maffa einen 
zähen Taig giebt. Hieraus werden Kleine Laib⸗ 
lein formirt, auf Oblaten geſetzt und gebaden, 
Wenn man unter die mehrgedachte Maudelmafs 
fa geftoßene Bittere Mandeln mifcht und mit 
Zuder und Eyerweiß erweicht, bat man das 
Naͤmliche. 


Maylaͤnder Biskoten. Ein Pf. Zucker 
wird geſtoßen und 20 Eyer daran geſchlagen 
und ſo lange gearbeitet, bis es ein dickes Mus 
giebt. Dieſes ſetzt man auf ein ſchwaches Kobs 
lenfeuer und wenn es ein wenig erwaͤrmt iſt, 
ſo wird es nochmal durchgearbeitet, bis es wie— 
der kalt iſt. Nun ruͤhrt man 3/4 Pf. feines 
Mehl daran, formirt einen Taig, den man 
dinn auswellt und Biskoten daraus ſchneidet, 
die auf Papier gefeßt, mit Zucker und Citro—⸗ 
nenfaft glafirt und auf einen Blech, bey tem⸗ 
perirtem Fener gebacken werden, 


Maplaͤnder Marzipau— Man nimmt 
von der befammen Mandelmaſſa, treibt fie mit 
dein Welle oder Welgerbolz ganz duͤnne aus; 
nnd übertrodnet die Bläße ein wenig auf dem 
Dfen. Nun fchneider man Tafeln daraus, die 
alle gleidy groß fenn und einerlcy Form haben 
müßen; immer auf eine diefer Tafeln jtreicht 
man, huͤbſch gleih, Quittens eder Hüftenkons 
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ferve ganz diinne, ſetzt eine leere Tafel als Dei 
del darauf, bis alle. gefüllt find. Die Tafeln 
werden nun auf ein Blech gejeßt; mit weißen 
oder rothem Zuder. glaffirt, mit Elein gejchnit: 
tenem Gitronate beſtreut, und bey. gelinden 
‚ Feuer ganz getrodnet: | 

Neapplitaner Piftazienbrod Mar 
reibt mit einem halben Pfund fein geitoßenem 
Zuder, ein halb Pfund abgezogene Piftazien in 
einen Mörfer ab und feuüchtet die Maffa mit 
Roſenwaſſer an, Damit fie zuſammenhaͤlt. Nun 
drüdt man diefen Taig in Formen und ſetzt die 
erhaltenen ‚Figuren auf ein mit Fett: überftriches 
ned Papier auf ein Blech und baͤckt fie vor 
ſichtig. In Ermangelung der Piftazien nimmt 
man abgezogene Mandeln, denen nian mit aus 
gepreftem Pererfillfraut Farbe und Piftazien? 
gefchmad geben kann. Dies ift überall zur 
Erfparung der Piſtazien zu merfen- und anzus 
wenden: 


Piemontefer Mandelftrizeln. Es 
werden im einem Mörfer 3 ganze Eyer einge 
fhlagen und damit ein Pfund abgezogene Man: 
deln fein aeftoßen; ‚hierzu mifhe man ı Pf 
feines Mimomehl, ı Pf. Zuder, auf dem 6 
Eitronen abgerieber worden, 2 Loth Klein ge 
ſchnittenen Citronat und ı Loth Zimmt. Alles 
dies wird zu einem Taig geſtoſſen und, wenn 
der zu dünne ausfallen füllte, noch etwas Mebl 
beygemiſcht. Aus diefem Tage werden Heine, 
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runde Stritzeln formirt nud dieſe auf ein ganz 
warmes, mit weißen Wachſe etwas uͤberſtriche⸗ 
nes Blech aufgejegt und bey vdllig — 
Backofen gebacken. 


Rothe Zuckermorfellen. Man rührt ıfz 
Pf. gefioßene Mandeln mit 4 ganzen Eyern wohl 
ab; dazu wird ‚etwas gefloßener Zimmt, Nel- 
ten, flein gefchnittene Eitronenfhaalen und ıfz 
Pf. rorh gefärbter Zuder gemiſcht und zu ei- 
nem Taige ausgearbeitet; der nicht alzudid ſeyn 
darf. Diefen Taig gießt man in papierne Käft- 
en und baͤckt ihn bey gelindem Feuer, fchneis 
ber die Stuͤckchen in Heine Morfelnfornien und 
trocknet fie im Ofen nochmal ab; 

Spaniſche Makaronen. Ed werden in 
einer Schüflel 10 Eyerweiße zu Schaum ges 
fhlagen, ifa Pf. Mandeln abgezogen und in 
einem Mörfer mit 2 Eyerweiß und 3 Loth Tra= 
Hanf zu einem- Taige geitofen Während des 
Stoßens wird fd viel gejloßener und gefiebter 
Zuder beygemifht, bis die Maffa anfängt did 
zu werden: Nun gießt man ſolche in die Schäf- 
fel zu dem Eyerſchaume, vermeugt alles gut, 
nimmt die Maffa auf ein Brett, wirft fie.gleich 
einem Taig zujammen, wellt jie iur Bläge, aus 
benen man Makaronen ausſticht, diefe auf Pa- 
Pier und ein Blech fegt und bädt. - 


Spanifhe Windheutel. Man nimmt 
4 oder 6 Eyerweiße und fihlägt diefe zn Echaum; 
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nun werben etliche Eitronen auf 144 Pf. Zudet 
abgerieben, diefer mit etwas Zimmt und Nels 
fen geſtoßen und dann unter den. Eyerjchaum 
gerührt, daß fih eine erwas feſte Maſſa bil: 
det. Aus diefer formirt man kleine runde Häuf: 
hen, feßt diefe auf Oblaten und bädt fie bey 
gelindem Feuer. 


Turiner IJuderbrod Man weiht 4 
Loth weißen Zragant in 2 Loth Waſſer auf; 
fest etwas Roſen⸗ und Pomeranzenblühtenwaf: 
fer zu und preßt dann die Miſchung durch ein 
feines und reines Tuch. Das Durchgetriebene 
wird mit etlichen Loͤffelvoll Zuder fo lange abs 
gerührt, bis es zaͤhe wird, dann gießt man es 
in Formen, fegt diefe auf Blech und badı fie 
im Ofen. 


DanillenzHobelfpäne Es werden dies 
fe roth, grün und weiß gemacht. Man nimmt 
ıfa Pf. geſtoßene Mandeln, mifcht den Saft 
von 2 Citronen darunter, die man auf 3/4 Pe 
Zuder abgerieben bat, welcher dann geſtoßen 
und mit den Mandeln vermifcht wird. Nun 
wird diefe Maffe ziemlich lange gerührt, damit 
fie fi) zu einer Glafur eignet. Iſt dies be 
wirft, fo fireicht man fie dünne auf Oblaten, 
ſchneidet Streifen wie Hobelfpane daraus und 
trodner fie auf einem Drathſieb auf dem heiſ— 
fen Ofen, damit fie in die Höhe gehen und 
Glanz befommen, Dies find die weißen Ho 
belfpäne; die rochen werden dadurch erhals 


| 
| 
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ten, daß man die Mandeln mit Berberisbeerens 
faft, ſtatt mit Eitronehfaft, abrührt; das Näma 
lihe gejchieht bey den grünen, bier rührt man 
die Mandeln mit ausgepreßtem Peterfilienktrauts 
faft ab, alles andere bleibt. Um nun auch den 
Vanilliengeſchmack herzuftellen, rührt man uns 
ter die Taigmaſſa, kurz vorher, ehe man fie 
auf die Oblaten flreiht, mit Zuder geftoffene 
wenige Vanille. Die hobelfpänartige Biegung 
giebt man, nad Belieben, gleih nah dem 
‚Trodnen oder Baden, anno warm, und das 
Mehrere Aufgehen der Maffe, bewirkt man durch 
Zufag von ein paar Eyerweiß, die man mit 
abrührt. . 


Zimmtbrod. Man fchneidet ıfa Pfund 
ungefchälte Mandeln Hein gewürfelt, thut ıfa 
Pfund geftoffenen Zucker in eine Schüffel, ſchlaͤgt 
das Weiße von 4 Eyern zu Schaum und rühre 
diefen, unter Beymifchung der gefchnittenen 
Mandeln, nach und nach, nebft dem Zuder, 
eine DViertelftunde lang. Nun wird ı Roth ges 
ftoffener Zimmt unter die Maffe gethban, und 
felbe in Kleiner Brodform auf mit Butter be— 
firichenes Papier gefegt und auf einem Bleche 
huͤſch gelb gebaden. 


zimmtmsrfellen. Es werben, nad 
Belieben, abgefchälte Mandeln mit Zimmtwaſ⸗ 
fer im Mörfer geftoßen und Zucker und Zimmt, 
aud) etwas Eitronenfaft beygemifcht, bis es zu 
einer halbtrockenen Maſſa wird. Diefe wird 
11 
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durch einen Durchſchlag auf mit Butter beſirl⸗ 
chenes Papier gedruͤckt und hübfch gleich vers 
sheilt, mit Eyerweiß überftrihen und mit ges 
floßenem Zimmt beftreut. Nun wird das Gans 
ze im Dfen übertrodnet, in Morſellenſtuͤckchen 
zerfchnitten und dann ganz troden gemacht. 


Zimmtrofen. Bon der oben befchriebes 
nen und mehrgedadhten Mandelmaffa nimmt 
man hach Belieben, gießt eben fo jchwer als 
die Mandelmaffa ift, geläuterten Zuder darauf, 
rührt geftoßenen Zimmt daran und macht aus 

- dem Ganzen einen Taig. Diefer wird zu eis 

nem Blatz audgewellt und mit einer blecheinen 
Rofenforme, Rofen daraus geftochen, dieſe fegt 
man auf Oblaten und badt fie bey langſamen 
Zeuer. 


Zimmtfirudeln. Man nimmt ıfa Pfb. 
der befannten Mandelmaffa, thut 2 Loth gejtofs 
fenen Zimmt, Flein gefchnittenen Citronat, Ci— 
tronens und Pommeranzenfchaalen dazu, fchläge 
a bis 3 Eyer daran, und macht durch Rühren 
eine Fülle aus dem Ganzen, Nun wird ein 
Pfund feines Mehl, ıfa Pf. Butter, ein Ey 
und etwas Zuder und Zimmtwafler genommen 
und ein Taig davon angefchlagen und ausges 
würft. Die Hälfte dieſes Taigs wellt man 
fhmal und dünne in die Länge, etwa eine Hands 
breit aus nnd flreicht die angemadıte Fülle, 
nicht allzuduͤnne, darauf, rollt den ſchmalen 
Taigftreif, der-Länge nach, übereinander, fo, 
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daß er einer Wurft gleicht, Die andere Hälfte 
des Taigs wird auch duͤnn audgewelt und die 
Wurft darein gewidelt. Nun wird das Ganze 
auf einem Bleche in die Runde berum gelegt, 
mit zerfloppertem Ey beftrihen, gebaden und, 
ehe mans aufträgt, mit Iuder und Zimmt bes 
freut. Man Tann auch ſtatt einer, mehrere 
Heine Mürfte oder Gtrudeln aus dem Taige 
machen. 


Zückerblaͤtzchen. Man laͤutert ein halb 
Pfund Zucker uͤber dem Feuer und ſtoͤßt dieſen, 
mit einem halben Pfund feinem Mundmehle, 
einem Loͤffelvoll Pomeranzenbluͤthwaſſer und 2 
Eyern, in einem Moͤrſer, ſo, daß ein Taig 
daraus wird. Dieſen legt man auf ein mit 
Mehl und Zucker beſtreutes Nudelbrett und macht 
kleine runde und nicht allzudicke Blaͤtzchen darz 
aus, druͤckt jie ein wenig breit und fest ſie 
nach der Reihe auf Bleche, auf denen man fie 
auch bädt. Die Zuderblägchen von Gitronem, 
bittern Mandeln u.f.w. werden von dem 
nämlihen Zudertaig gemacht und ed wird nur 
das Abgeriebene von ein paar Eitronen, oder 
etliche Loth bittere und füße Mandeln, oder 
was man fonft will, zulegt noch unter den Taig 
gerührt und allenfalls noch der Schaum von ” 
paar Eyerweiß zugefegt. 


Zuckerbrod. Es werden zu ein halb Pf , 
feinem Mehl drey Eyer, zwey Loth Zimmt, ein 
Loth Anis, ein Korh klein gefchnittene Eitronems 

jr“ 
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ſchaalen, nebſt 4 Loth Roſenwaſſer genommen. 
Mit einem halben Pfund geſtoßenen Zucker und 
4 Loth abgezogenen Mandeln, den Eyern und 
dem Roſenwaſſer, rührt man dem Taig an, ar: 
beitet ihn gut ab und fegt endlich die geſtoße— 
ne Gewürze dazu. Nun formirt man Zuders 
brödchen nach Belieben aus dem Taige, ſetzt fie 
auf mit Butter beftrichenes Papier und bädt 
fie auf dem Bleche. ‚Das Zuderbrod Fann man 
mandhfaltig verändern, „blos durch Zufäge, fo 
Yann man die Mandeln weglaffen, und es wie 
Biskuit behandeln; man Tann geftoßene Choc⸗ 
colade zufegen; Tann ed mit Zuder glafiren; 
mit dem Mufe von Früchten den Taig vermis 
fen. und fo mehrere Veränderungen vorneb3 
men, ohne die Hauptbeftandtheile des Taigs zu 
verändern. 


Zuckerkbrner. Man loßt, nach Erfor⸗ 
dern, etwas mehr oder weniger, Gummi⸗Tra⸗ 
gant in nur wenig Waſſer auf und druͤckt die 
Aufldſung durch ein Leinentuch. Dieſe Auflo⸗ 
ſung ſtoͤßt man mit feinem Zucker und Chocco⸗ 
lade im Mörier, bis ein Taig daraus wird, 
den man Ineten kann. Diefen Taig bringt man 
auf ein mit feinem Zuder beftreutes Nudelbret, 
wellt ihn zu der Dice eined Kronenthalers aus, 
zerfchneidet den Blatz in Heine Stüdchen, wels 
che man rund wie Erbfen macht und auf dem 
Dfen trodnet. Durch Zuſatz, flatt des Choc⸗ 
colade, von abgeriebenen Citronen, geſtoßenen 
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Mandeln, Pifazien, felbft von dem Mufe ver⸗ 

ſchiedener Früchte, konnen die Zuckerkorner mehr⸗ 
faͤltig veraͤndert werden. Man kann ihnen auch 
mehrerley Färben von auſſen geben, wenn man 
fie. nämlich, ehe fie ganz getrodnet fi nd, im 
verfchiedenz färbigen, fein geftoßenen Zuder wälgt 
und dann erft völlig trodnet. 


Die- vorftehenden Confituren : Bereitungen ha⸗ 
be ich befonders ausgefucht und fie find, wenn 
"man bey deren Berfertigung vorfichtig und ges 
nau zu Werke geht, nicht gemein; es wird’ihs 
nen auch der Benfall der Kenner nicht entge⸗ 
ben. Unter den Artifen Mandeln und Zus 
der, werde ich nod) — Bereitungen 
nachtragen. 


Conſerve, m. . Latwerge. 


| Gonfomee, Krafttorte. Diefen Nas 
men führt jedes Fräftig. zugerichtete Sleiichges 
richte, das fowohl aus Kalb- und Lammfleifch, 
als audy yon allerley zahmen und wildem Ge— 
flügel bereitet wird. Vom Kalb: und Lamm⸗ 
fleiſch iſt die Bereitung die folgende: man legt 
in eine Kaſſerolle oder in einen Fußhafen, nach 
Erforderniß der Menge des zuzubereitenden 
Hauptgegenſtandes, etliche Stuͤckchen Och ſen⸗ 
mark und ſchoͤnes weißes Kalb- oder Lamm 
fleiſch, ohne Knochen oder Beiner, in nicht alls 
‚zugroßen Stüeden. Diefem legt man eine ges 
Jußte ganze Aniebel und etliche Blaͤtzgen gelbe 
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Ruoͤben, Peterſill und Zellerie bey, ſtellt dann 
das Ganze auf gelindes Kohlenfeuer zum Weiche 
"dämpfen. Um damit das Fleiſch weiß bleibt, 
wird während dem Dämpfen immer ein wenig 
Fleiſchbruͤhe darüber gegoßen und das erforder 
kihe Salzen beobachtet. Iſt das Fleiſch weich 
gebämpft, fo wird ed auf ein Hadbrett genoms 
men und mit Zuſatz von etlichen Morcheln oder 
- Champignons, Hein geſchnitten. Dieſes ſaͤmt⸗ 
lich Heiss Gefchaittene kommt nun in einen Haz 
: fen oder Topf und wird, nad, Erförderniß, 
- mit, etlichen Eyern gut abgerührt, unter Zus 
. gießung von ein paar Löffelooll guter Kraft⸗ 
: oder Fleiſchbruͤhe. Nun wird. eine Kaſſerolle 
oder Bratpfanne mit Butter. beftrichen und mit 
Reib⸗ 'nder Semmelmehl beftreut, das Konfos 
mee bineingefchüttet, gleich gemacht und im den 
Backofen zum Durchfipden gefegt. So wie dies 
ſes gefchehen ‘ft, ſtuͤrzt man es auf eine Schüfz 
ſel, nimmt den vom anfänglichen Dinften zus 
rüde gebliebenen Saft und Wurzelwerk, gieft 
ein paar Loͤffelvoll Fleifhbrähe daran und rührt 
es durch einen Seiher über dad Konſomee. — 


Man giebt diejes ſtatt Eingemachtem auf die 


Tafel und belegt ed mit Schmalzgebadenem, 
wenn man will, Auf die naͤmlich vorbefchries 
bene Art werden alle Konfomees zubereitet, bloß 
bey denjenigen von allerley Gefliigel, ald: Ka: 
paunen, Hühnern, Tauben, Faffanen, WRebs 
huͤhnern, Schnepfen u. vergl. muß das Gefluͤ⸗ 
gel vorher etwas gebraten werben, bamit das 
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gleiſch von den Beinern um. fo a. abges 
loͤſet werden kann. 


Coulis, Kraftbruͤhe, iſt eine von vers 
Thiedenen? Fleiſchgegenſtaͤnden eingekochte und 
durchgetriebene ſchaumigte Bruͤhe, die man zu 
Suppen und Sooſen verwendet und die in den 
meiſten Kuͤchen fuͤr unentbehrlich gehalten wird; 
im Fol man ſich nicht etwan mit braungerbites 
tem Mehle, das mit gufer uad ftarfer Fleiſch⸗ 
Brühe abgerührt wird, je’ nachdem die Sache ift, 
zur Noth helfen will. Man hat weiße und 
braune Eoulis, die man zu allen Soofen, 
felbt zu den fauern, verwenden. kann. Die 
‚weiße wird nachftehend verfertiget: man nimmt 
eine zum Kochen hergerichtete alte Henne, ein 
paar dergleichen Tauben, und ein paar Pfunde 
Kalbsknochen, woran noch einiges Fleisch hängt. 
Diefe fämtlichen Gegenftände zerhaut man in 
Heine Städte und fest fie in einem Fußhafen, 
Rain oder Stolltiegel, mit Zufag eines Stüd 
Butterd, Auf Kohlen. Das Fleifchwerk. darf, 
während ded Daͤmpfens, nicht braun . werden 
und wird, fo wie fich braune Farbe. anfegen 
will, herausgenommen, ‚bey Seite warın geftellt 
und ein ſtarker Kochlöffelvol Mehl in die aus— 
gefochte Brühe und Fert gerührt, Wenn. das 
Mehl angezogen hat, ohne braun geworben. zu 
ſeyn, fo wird es mit Fleifhbrühe aufgefüllt 
und das benfeite geſetzte Fleifchgehäde wieder 
darein gelegt. ‘Nun wird etwas Salz, ein paar 


68 _ ECoulis. 


Zwiebeln, Lorbeerblaͤtter, Zellerie, Peterſill, gel⸗ 
be Ruͤben und Poreh oder Lauch, von jedem 
nach Belieben, auch alles zerſchnitten, ſo lange 
mitgekocht, bis das Fleiſch von den Beinern 
faͤllt. Jetzt gießt man das Ganze durch ein 
Haarſieb, nimmt das Fett davon und hebt es 
zum Gebrauch zu allen weißen Sooſen, an eis 
nem Fühlen Orte oder im Keller, auf. 


Die braune Coulis wird eben fo, wie 
"Die vorftehende weiße gemacht, nur ftatt des 
Kalbfleiſches wird Rindfleifh vom Schlegel ges 
nommen und ıfa Pf. Schinkenfleiſch zugeſetzt. 
"Alles wird braun gerdfter oder gebraten und obs 
acht gegeben, daß die Maffe nicht anbrennt. 
Iſt alles braun, fo gießt man Fleifchbrühe oder 
Waſſer daran, thut auch das nämliche MWurzels 
werk "und Kräuter dazu und verfährt damit, 
‚wie oben gelehrt worden iſt. | - 


- Das Coulis von Krebfen, von Rebs 
Hühnern, von Schnepfen ıc. bat gleich 
falld die nämlicye Behandlung; ed. fommt. bloß 
ein wenig Kalbfleiſch dazu und man nimmt 
Sein Fett ab, fondern gießt gute Fleifchbrühe 
zur gedämpften Maffa; übrigens ift das Ver⸗ 
fahren das nänilidhe, wie fon oben gelehrt 
worden if. Von diefen fämtlih genannten 
Coulis koͤnnen, mit Zuguß von Fleiſchbruͤhe, 
alle» Soofen bereitet werden. Zu die fauern 
kommt Effi. | 
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Erifetten. . 


Diefe find eine Art Fifchpafteten von Stods 
fh, Hechten und andern Fiſchen. Die Fifhe 
werden vorher abgefocht, von den Gräten ab: 
gemacht und das Fifchfleifdy mit fein gehadten 
Kräutern, Zwiebeln, Gewürze, Salz nnd Hei: 
nen Stuͤckchen Butter angemengt; dann - macht 
man von eben diefen Fifchen, oder was man 
ſonſt feines haben kann, eine gute feine Fuͤlle 
und ein wenig feinen muͤrben Taig. Hiernach 
wird eine hohe Form von Kupfer oder Blech, 
welche ein ſchoͤnes Modell hat, mit geſchmolze⸗ 
ner Butter beſtrichen und mit fein geriebener 
Semmel überall beftreut. Man muß den Taig 
ein wenig-dünner ald zu Pafteren ausrollen, und 
in die Form. legen, die Fülle überall, eines hal⸗ 
ben Fingers dicke aufitreichen und dann das 
Angemengte auch bineinthun,. mit ein wenig 
Zaig bededen, den Rand. fauber abfchnei: 
den, zuletzt alled in eine Tortenpfanne jegen, 
und unten und oben mit Keuer baden. Beym 
Anrichten kehret man die Form gegen die Schuͤſ—⸗ 
fel zu um und färzt die Grifette darauf, ſchnei— 
det oben eine kleine Platte ab, macht eine: bes 
liebige Sooſe und ſchuͤttet diefe "daran. 


Eucumern, ſ. Gurten. 


Cremen. 


— iſt die von mancherley Kuͤchen⸗ 
und Conditorey⸗Gegenſtaͤnden verfertigte kuͤnſt⸗ 
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liche Sahne oder Rahm, zu dem der natürliche 
Milchrahm die Veranlaffung gab. Ich fee die 
Anfertigungsart der Eremen bier nachftehend her. 


"  Sreme von Choccolade. In ıfa Maaf 
"gute uud ganz füße Milch, wird ein Stüdchen 
"ganzer Zimmt, ein Stuͤckchen Citronenfchale und 
etwas Zuder geworfen und alles zufammen ein 
"wenig gefotten. - Hierauf werden 4 Loth Chor 
colade in ein Gefchirr gefchnitten und von der 
fiedenden Milch etwas darüber gegoßen. Wie 
nun die Choccolade weich ift, wird fie wohl 
verruͤhrt und in die Übrige Milch gefchütter, 
diefe nur augenblidlich geſotten und dann zum 
‚Erkalten bey Seite gefegt. Nun verrührt mat 
8 Eyerdottern recht wohl, fchätter die gekochte 
kalte Choccolade "daran, gießt alles burch ein 
Haarſieb auf das dazu beftimmte Gefchirr, fegt 
dieſes bedeckt auf fiedendes Wafler und kocht 
eö bis die Creme dicht ift, wo fie dann- auf 
«getragen wird. 


Creme von Eitronen. Manl fest ıfs 
Mans Wein zum Feuer, läßt ihn heiß werden 
und fchneidet. indeffen von 3 vder 4 Citronen 
die Schanlen ab und wirft fie in den Bein, 
den man nun ein wenig kochend macht, damit 
die Gitronenfchaalen weich werben. Iſt diefes 
gefhehen, fo treibt man Wein und Citronens 
ſchaalen durch einen engen Seiher und ftellt dad 
Durchgetriebene, wohl zugededt, warm. Ja 
mittelſt fchlägt man 8 Eyerbottern in einem 
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Topf, druͤckt von den abgefchälten Eitronen den 
Saft daran und quirlt alles wohl durcheinan⸗ 
der, fest ıfa Pf. geftoßenen Zucker zu und 
gießt den heißen durchgetriebenen Wein. an die 
abgequirlren Eyerdottern, unter beftändigem Ume 
- rühren, bis die Ereme did ift, ſtellt fie noch⸗ 
malen and Feuer zum heiß werder und richtet 
fie dann durch einen Durdyfchlag in eine Schuͤſ⸗ 
fel an. I | 


Die beyden vorftehenden Rezepte geben die 
Verfertigung zu allen Arten von Cremen an. 
So wird die Mandelkreme gerade fo ver: 
fertigt wie die Choeccoladefreme, man nimme 
nur ftatt der Coccolade, Mandeln. Die Wein: 
kreme wird gerade fo verfertigt, wie die Gis 
tronenfreme, man läßt blos. die vielen Citro⸗ 
fronen weg. Mit Zufäen von mancherley Ges 
würzen, mit verfhiedenen Confituren, die man 
beyſetzt, laſſen fich die Cremen manchfaltig vers 
ändern; die Haupterforberniffe bleiben aber im: 
mer, entweder ganze Mil oder Rahm, oder 
Wein, bey beyden Eyer, Zuder und Gewürze. 
Man fervirt die Eremen kalt und warm, nady 
Belieben, gewoͤhnlich in. obern Kaffeetaſſen. 


U 
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D. 


Daͤmpfen, Schmoren, franzoͤſiſch Mie 
tonniren, Es iſt dieſes ein Ausdruck, wo: 
mit man in der Kochkunſt bezeichnet: daß eine 
Speiſe wohl zugedeckt, in einem Fußhafen, 
Pfanne oder Kaſſerolle, mit wenig Brühe, lang: 
-fam. kochen fol. . Des. erfien Ausdrucks Däms 
pfen, bedient man fi meift in Suͤd-⸗ und des 
andern Shmoren, in Nordteutfchland; Mi⸗— 
tonniren ift-eine laͤcherliche Nachaͤffung des 
franzoͤſ. Worts mitonner. Man hat noch eis 
nen teutfchen Ausdruck, der das nämliche bes 
‚zeichnet, Duͤn ſten, der aber nur bey Zubereiz 
tung warmer Objtfpeifen. und bey grünen Ge: 
muͤſen angewendet zu werden pflegt, allgemein 
aber auch in Deftreich gebraucht und das Daͤm⸗ 
pfen darunter verſtanden wird. 


Dampfnudeln, baier, Dampfnudeln, 
Es ift dies ein ſehr geſchaͤtztes Topfgebäde, 
ſehr beliebt und wird auf nachftehende Weiſe 
‚bereitet. Man nimmt feines Waizenz oder fo: 
genanntes Mundmehl, ſo ‚viel man glaubt, für 
4— 6. oder. 8. Perfenen nöthig zu halen, ftellt 
dieſes in einer Schüffel an einen warmen Dirt, 
bis das Mehl gänzlich überfchlägen ift. Nun 
macht man- in die Mitte ded Mehls ein Loc, 
gießt 3 oder 4 Löffel voll gute weiße Bierhe— 
fen hinein, macht hierauf mit lauer Milch eis 
sen weichen Taig an, läßt diefen ftehen, bis 
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ee aufgegangen ift, nimmt fonah ein Stüd 
Butter eines Ey groß, Täßt den Butter zerges 
ben, nimmt lauwarme Mild) und ein paar Ey: 

er dazu und macht nun mit diefen allen den 

aufgegangenen Taig volllommen an, fo, daß 

er einem weichen Brodtaige ahnlidy wird. Nun 

fhlagt man den Taig ih der Schüffel, wie ges 

wohnfich ordentlich ab, falzt ihn ein wenig und 

läßt ihr dann gut zugededt an einem warmen 

Drte ftehen, damit er nochmal aufgehe. So— 

bald der Taig wieder aufzugeben. anfängt, bes 

ftäube man ein Nudelbrett mit fchonem Mehl, 

und treibt aus dem Dampfnudelntaig Nudeln 

in bliebiger Groͤße aus, doch nie zu groß, et= 

va wie eine halbe Kreuzerfemmel, und feßt die 

Ausgertriebene Nudeln auf dem Nudelbrette auf, 

bis fie wieder gut aufgegangen find. Indeſſen 

ſetzt man einen Ziegel oder Stollrain zum Feuer, 
„legt ein Stuͤckgen Butter von: der Größe eines 

Eyes darein und gießt gute Milh darauf; — 

find die Nudeln gut aufgegangen, fo läßt man 

die Milch fiedend werden, che man fie in den 

Ziegel legt, find fie aber nur wenig aufgegans 

gen, fo dürfen fie nur in lauwarme Milch) ein: 

gelegt werden. „Hierinn liegt der Vortheil, daß 

die Nudeln recht loder und leicht bleiben. Zur 
Vorforge legt man um den Rand ded Dedels 
auf dem Tiegel, der fehr genau paflen muß, 
ein naſſes Tuch, damit fein Dunft - heraus ftels 
gen kann und feht den Tiegel mit den einge- 
legten Dampfnudeln auf eine ftarfe Glut, laͤßt 
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ſie Anfangs ſtark ſieden, jedoch ohne ſie aufzu⸗ 
decken. Hoͤrt man von außen an dem Tiegel, 
daß die Milch bald eingebraten iſt, jo vermin⸗ 
dert man die Glut fo weit, daß fie die Nu— 
deln nur noch heiß erhält. Wenn die Nudeln 
Hein find und eine BViertelftunde gebraten oder 
geſchmort haben, fo find fie fertig, größere 
brauchen aber länger, Man muß. auch dies 
genau bemerken, daß bey Kleinen Nudeln die 
Milch im Tiegel nur einen halben Finger hoch 
fenn darf, bey größern aber darf fie tiefer feyn. 
Sind die Nudeln fertig, fo hebt man ‚fie mit 
einem Küchenfpatel oder Nudelfcharre einzeln 
aus dem Tiegel, feßt fie auf eine warme Plat⸗ 
te, übergießt fie mit dem Milchferte das im 
Ziegel geblieben ift, vder au, wenn man will, 
mit Kreböbutter. 


Die Brandnudeln werden ebenfalls aus 
dem Dampfnudeltaig gemacht. Man ftidyr mit 
einem blechenen Xoffel, den man alle Stiche 
vorher in heißes Schmalz eintaudyt, aus dent 
Aufgegangenen Dampfnudeltaig, yarthienweife, 
Stuͤcke aus und baͤckt diefe im heißen Schmalz 
braun, dann werden fie mit Zuder beftreut aufs 
getragen. Man kann überhaupt aus dem Dampfs 
nudelntaig mehrerley Arten Nudeln verfertigen, 
ald: Dufatenuudeln, Käsnudeln, Burs 
ternudeln u. f. w. 


Die Dukatennudeln werben blos klei⸗ 
ner als die Dampfnudeln gemacht und bey Au⸗ 
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ſetzung des Taigs, nah Erforderniß, 2 ober 
4 Eyerdottern dem Uebrigen zugeſetzt, allen⸗ 
falls auch ein paar Loth Krebsbutter dazu ge⸗ 
than. Die Behandlung iſt uͤbrigens wie bey 
den Dampfnudeln. 


Käsnudeln erhalten unter dem Taig, bey 
defien Anfegung, einige Löffel voll geriebenen 
nten Kaͤs, zerlaffenen Butter und ein paar 
Eidffeinen fauern Rahm als Zuſatz; alles Ueb⸗ 
rige bleibt. 


Butternudeln kdnnen gleichfalls aus bem 
Dampfnubeltaig bereitet werden: man fegt beym 
Anmachen dem Taig etwas Öemmelmehl, zers 
gangenen Butter und ein Ey mehr zu. Wenn 
der Zaig aufgegangen ift, wirft man in einem 
gleihweiten Fußhafen ein gut Theil Butter, 
läßt diefen zergehen, jicht den Taig in Form 
rımder Nudeln mit einem blechenen Eßlöffel 
aus, legt fie in den zergangenen Butter, aber 
nicht zu nabe aneinander, und bädt fie nicht 
allzu ſchnell. Bey dem Anrichten beftreut man 
dieſe Nudeln mit Zucder, oder giebt eine Huͤf—⸗ 
ten oder Hagenbuttenfoofe dazu. — Ueber⸗ 
baupt erfordern die Dampfnudeln, wenn man 
fie verfpeißt, eine Soofe, die immer befonderd 
warn mit aufgetragen- wird. Zu dem gewoͤhn⸗ 
lichen einfadyen Dampfnudeln, ift die Brühe 
von faner gedänpftem Rindfleifche oder Mild: 
pret am beften; bey den Dufatennudeln gute 
Krebsſooſe; bey den Kaͤsnudeln Rahmſooſe; 
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und bey ben -Butternubeln Hüftenfoofe, ale 
Gattungen Dampfnudeln Tann man auch bas 
den, befonders mit Obft, ald gebürrten es 
pfeln, Birnen, Zwetfchgen, Weichfeln ꝛc., die 
man’ vorher in halb Wein und Waſſer mit et 
lichen Eitronenfchaalen und Zimmt abkocht, nad: 
dem fie kalt geworden find, auskernt und in 
die mit Butter beftrichene Backpfanne unten aus: 
breitet, fodann die Dampfnudeln darauf fegt 
und bädt. 


Datteln, eine füge Suͤdfrucht, deren 
Fleiſch WUehnlichkeit mir den großem EFernlojen 
Rofinen hat und zu Eonfituren als auch fonft 
in ver Küche verwendet wird: Mai dämpft 
die ausgekernten Datteln in Butter, Wein; Eis 
tronen und Zimmt, glei) dem Obfte; man 
macht auh ein Mus mit Butter; Mein, ges 
riebenem Brod und Gewürz, daraus und giebt 
fie als "füßen Salat. 


Daube, ä la Daube, heißt ein Stüd Fleiſch 
oder Gerlügel mit fetter. Fleiſchbruͤhe in einer 
Dedelfafferolle, wo oben auch glühende Kob: 
len fonnen aufgelegt werden, recht inürbe fo- 
hen oder vielmehr dämpfen laffen. Es ift mit 
wenigen Abänderungen mit a la Braise einer: 
ley Verfahren und unterfcheidet blog die Zuthat 
won Speck- und Schintenfchnitten, womit die 
Braiſe bedeckt wird, diefe von der Daube. Die 
Zulagen von Zwiebeln, gelben Rüben, Zellerie, 
und Peterſillkraut, und erforderliches Salz, 
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Pfeffer und Nelken, ift bey einem wie bey dem. 
andern, und..hängt auch vom Belieben ab. Die 
Brüben, von einem wie dem andern, werden 
durchgegofien, und über das Gerichte geſchuͤt⸗ 
ut und dann angerichtet. 


Zur Probe das Rezept zn einer — 
wie junge Huͤhner und junge a ala Dau- 
be bereitet werden, 


Man legt, nad Vefchaffenheit der Wenge 
ds Gefluͤgels dad man zubereiten will, auf jes 
des Stuͤck 2 Loth Butter in einen Fußhafen 
und dämpft eben fo viele Stuͤcke gefchälte ganz 
ze Zwiebeln mittlerer Größe, als man Stüde 
Geflügel bat, fon gelb. Nun legt man bie 
Zwiebeln beyfeite,, rührt in die Brühe in dem 
Fußhafen etwas Mehl und dämpft darinnen die 
Hübner oder Tauben, nachdem fie rein gepußt, 
gewafhen, gefalzen und gepfeffert find fein 
und mürbe. Wird die Sooſe die, fo gießt 
man Fleiſchbruͤhe daran oder weiße Coulis, auch 
nach Belieben braune. Das Geflügel bleibe 
ganz und ıfa Stunde vor dem Anrichten wer— 
den die Zwiebeln, die ebenfalls ganz bleiben 
müßen und ein wenig Gewürz oder Kräuterpuls 
ver daran gethan umd mit angerichtet. 


Dorf, ein Seefifch, den die Dftfee haͤu⸗ 
fig liefert und’der dorten Pomuchel genennt 
wird. Es ift eine Art Eabljau und zwar. von 
der kleinſten Art deffelben, aber eines ber zar⸗ 

12 
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teſten Meerfifhe. Zu und, nah Suͤdteutſcho 
and, kann diefer Fiſch friſch nicht wohl gebracht 
werden, fondern kommt meift gefalzen oder ges 
ttodnet im den Handel, hat aber dadurd) von 
feiner Güte viel verloren. Er wird wie ber 
Gabljau und Laberdon in ber Küche zus 
bereitet. 


Dorfen, ſ. m. Erdruͤben. 


Dotterbrod. Man nimmt ıfa Pfund 
Mehl, eben fo viel Zuder, ıfa Loth geftoßes 
sen Zimmt und ıf4 Pfd. mit Roſenwaſſer ges 
ftoffene abgezogene Mandelt. Diefes rührt man. 
it zwey ganzen Eyern- und 4 yerdottern, 
die vorher gekloppert werden, wohl ab, füllt 
den Taig ih Heine, irdene oder blechene Mi: - 
del umd bädts ſchun geld. Ehe man dieſes 
Brod aufträgt, wird es mit geftoffenen Zuder 
und Zimmt beftreut. 


Dottertorte. Es werden ein halb Pf. 
Mandeln abgezogen und fein geſtoßen, desglei⸗ 
chen ſtoͤßt man auch 8 hartgefottene) Eyerdots 
tern im Mörfer eben fo fein und verrührt beys 
des in einem Viertelpfund -Butter. Hierauf 
wird diefe Maſſa, nebft 12 Loth geftoßenen 
Zuder und dem Gelben von einer halben Ei: 
trone, auf dem Reibeijen abgerieben, im einer 
Schuͤſſel mit ein wenig Rahm wohl untereins 
ander gerührt, eine Tortenforme mit Meffer: 
üden dick auögewelltem Buttertaig ausgelegtz 
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die Dottermaffa zwey Fingerdide darauf geftris 
hen, und fodann die Torte langfam gebaden. 
Beym Auftragen wird fie mit gefloßenem Zucker 
und Zimmt — 


Dresdener Torte. Man rührt ein 
halbes Pfund Butter mit 4 Eyern flaumig ab, 
rührt noch 4 Eyerbottern, 6 Loch geftoffenen 
Zuder, 3 Loͤffelvoll füffen Rahm, ein Pf. feiz 
nes Mehl, einen Loͤffelvoll Roſenwaſſer und eis _ 
tige Flein gejchnittene Eitronenfchaalen, darein. 
Nun fchmiert man einen Xortenmodel mit Buts 
ter aus und beftreut diefen mit Reibs oder Sem» 
melmehl, gießt den Taig darein und bädt die 
Torte im nicht allzuheifiem Rohre. Beym Aufs 
tragen wird die Torte mit Zuder uud Zimmt 
beftreut. 


Dreifuß, f unter Getränfe 


Dufatennudeln, fk m. by Dampfs 
nudeln nad). 


Duͤrlizen, Irlizen, eine bekannte Bauma 
frucht angenehmen weinſaͤuerlichen Geſchmacks, 
die im Spatherbfte reift und von ſelbſt vom 
Baume fällt. Man macht davon eine Gonfers 
ve. Die Früchte werden in Wein weich ges 
kocht und das Fleifh durch ein Haarfieb getries 
ben und mit eben fo viel Zuder an Schwere, 
als das Mark wiegt, zu einer Soma odeg 
Latwerge eingelocht, 
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g0 Cibifchfafe. Ente 
E. 


Eibiſchſaft. Man ſchneidet ein Vier⸗ 
telpfund Eibiſchwurzeln ſo klein als moͤglich, 
ſetzt ſie mit einer halben Maas Waſſer zum 
Zeuer und läßt fie bis zur Hälfte einfieden, 
Nach dem Erkalten wird das Gekochte mittelft 
einer Handprefle ausgepreßt, mit 4 Loth geſtoſ⸗ 
fenem Kandiözuder in einem meffingen Pfaͤnn⸗ 
chen eine halbe Stunde lang gekocht, fo iſt der 
Saft zum Gebrauche fertig. 


Eier, . m. Eyer. 


Eingemahte Sachen, diefe kommen 
bey eines jeden Gegenftandes eigenen Namen vor. 


Eingemalhtes, fom. unter Frikaſeen. 
Eis, fm. unter Gefrornem. 
Endivienfalat, f.m. unter Salat. 
Englifher Braten, |. Roft: Beef. 
Englifhe Paftete, fi Mince Pye. 
Engliſche Torte, ſ. unter Torten. 


| Ente, ein bekannter Waffervogel, deffen 
es zahme und noch mehr wilde Gattungen giebt« 
"Das zahme und wilde Entengeſchlecht ift ein 
bedeutender Kücjengegenftand, fowohl der Bor 
gel felbft, als auch deffen Ever, die zur Bes 
yeituna mehrerer Arten Eyerfpeifen, den Bor 


Ente gebraten, — gebämpft. Ba 


zug vor den Hühnereyern haben, Die Enten 
werben nachfiehend zubereitet; 


Ente gebraten. 


Nachdem die Ente gerupft, gebrüht, aus⸗ 
genommen und ſo zum braten vorgerichtet ift, 
wird fie, gleich einer Gans, am Spiefe oder 
in einer Bratrdhre gebraten, nur mit dem Uns 
terfchiede: daß an der Ente der gepußte Kopf, 
Kragen und Flügel gelaſſen und mit gebraten 
werden, was ben der Gans nicht der Fall ift. 
Die wilde Ente wird eben fo, wie die zahme, 
aber fauer gebraten, was aud manchmal mit 
zahmen Enten gefchieht. Sauer gebraten wer: 
den fewohl die wilden und zahmen Enten vors 
ber geſpickt und etliche. Zage in Eſſig gebaist. 


Ente, gedämpft, auf franzöfifche Art. 


Die gepugte Ente wird in 4 Theile zer» 
fchnitten, in eine Kafferolle getban, mit Mehl 
Beftreut und wenig ächtes Provencerdhl darüber 
gegoffen. Nun ſtellt man fie auf Koblenfeuer, 
legt etliche Schalloten, Zellerie, Gelbrübenbläge 
und würflicht gefchnittenen Schinken dazu, be⸗ 
fireut fie auch mit Kräuterpulver und läßt fie 
Iangfam bämpfen. Sp wie die Ente gelb ift, 
wird ein Glas Burgunderwein daran gegoßen, 
mit welchem man fie noch gelinde fortdämpfen 
läßt. Hierauf kommt erforderliche Salz, ein 
wenig Pfeffer und Eordamomen und etwas heif- 
ſes Waffer dazu und das Ganze Dämpfe nun 


Be Ente gedämpft, — braun gekocht, 


noch eine Biertelftunde, wird dann angerichtet, 
das Fett von der Soofe abgefchöpft, diefe durchs 
gefeiht und die Ente mit gefchnittenen Citro⸗ 
nıenfchaalen beftreut, die Soofe aparte gegeben 
und aufgetragen. Wem der Dehlgefhmad wid⸗ 
yig ift, für den nimmt man ftatt des Oehls 
zerlaſſenen Butter, das Uebrige bleibt: 


Ente zu dämpfen. 


Menn fie zurechte gemacht ift, fo ſchnei⸗ 
det man die Flügel und Füße bis ans Gelenke 
ab, beiprengt die Ente mit etwas Salz und 
ſpickt fie mit gröblich gefchnittenem Speck; nad 
diefer Vorrichtung legt man fie mit Butter und 
Sped, welde zuvor braun gemacht worden, 
und nachdem man die Ente mit Mehl beſtreut 
hat, in eine Kaſſerole und laͤßt ſie darin braun 
werden, gießt Fleiſchbruͤhe und Wein darauf, 
wuͤrzt ed mit einer ganzen Zwiebel, Lorbeer⸗ 
blättern, Ingwer und Pfeffer, und laͤßt alles 
zufammen durchdaͤmpfen. Zulegt verdickt man 
die Brühe mit geriebenem Roggenbrod, verfüßt 
fie nach Belieben mit Zuder, thut, wenn man 
will, Kapern und Zitronen dazu, und richtet 
fie an. Hierbey nimmt man die Zwiebel, wenn 
man will, heraus und wärzt dafür mit Muse 
katenbluͤhte. 


Ente braun gekocht. 
Die Ente wird geſpickt und im Butter 
braun gedaͤmpft/ gute Fleiſchbruͤhe darauf ger 
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goffen, mit Salz, Zwiebeln, Citronenſchaalen, 
Morcheln nnd .ein wenig Nelken gewürzt und 
wenn fie bald fertig ift, die Brühe mit: braun⸗ 
gemachtem Mehle eingebrennt ‚oder fümig ıges 
madyt; man fann aud), wenn man will; durch 
Beyſatz von Effig und Eitronenfaft, eine. faure 
Sooſe machen. . 


Ente mit Champignons oder. 
Mordeln. — — 


Die Zubereitung iſt wie die vorſtehende, 
nur werden eine verhaͤltnißmaͤßige Portion ge— 
trocknete Champignons oder Morcheln ein paar 
Stunden in heiſſes Waſſer eingeweicht, klein ge— 
hackt und zugleich mit der Fleiſchbruͤhe an die 
Ente gethan und mit gekocht. Eſſig und Ci⸗ 
tronenſaft muß aber dann auf jedem Fall weg⸗ 
bleiben. 


Ente mit braunem Weberguß. 


" Die Ente wird im Maffer und Salz fers 
tig gekocht oder auch gebraten. Dann macht 
man Mehl im Butter mit etwas Zucker recht 
hoch braun, thut Hein gehadte Zwiebeln, Lore 
beerblätter, Nelken, Heine Rofinen und: gefchnits 
tene Citronenfchaale in das. braune Mehl, gieft 
Fleiſchbruͤbe, oder halb Wein und halb Waſſer 
daran, laͤßt es unter beſtaͤndigem Umruͤhren, ein 
wenig kochen, thut noch zuletzt Weineſſig, ir 
tronen und Zucker, auch wenn es noͤthig, noch 
ein — Salz hinzu, wid: kocht es zu einer 
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dicklichten Brühe ein, und gießt dieſe Brühe 
alddann über die angegichtete Ente. Will man 
die Meinen Rofinen weglaffen und ftatt deren 
ein paar Loth Sardellen nehmen, dieſe Klein 
baden und in Fleiſchbruͤhe fieden, fodann die 
Brühe durchfeihen und unter die Entenbrühe 
miſchen, auch etliche ein gehackte Schaloten⸗ 
zwiebeln zuſetzen, fo erhält man eine vortreffli 
che Ente in der Sardellenfoofe, Immer 
diefelbe Behandlung bleiht auch, wenn man bie 
Ente in. einer Kapernfoofe haben will. 
In diefem Falle wird die Ente eben fo behanz 
delt, wie in den vorftehenden Zubereitungsarteg 
geſagt ift. Rofinen und was füß ift von dem 
Zutharen, bleiben ganz weg; und man fest. 
neben. Zwiebeln und Gewärzen, ein paar Löffel 
voll Kapern mit der Fleiſchbruͤhe zu und druͤckt 
beym Anrichten den Saft einer Citrone mit 
Wein auf die Ente. 


Erbſen. Dieſe bekannte Gartens und 
Feldfrucht, findet gruͤn und unreife, als auch 
reif, ihre manchfaltige Anwendung in der Ku 
he und fie gewähren, beſonders bie grünen Erb⸗ 
fen, unter dem Namen Zudererbfen, Bros 
del: oder Ausbreherbfen, im Fruͤhjahre 
elne angenehme und geſunde Speiſe; ſo auch 
die reifen Felderbſen ein wohlſchmeckendes und 
nahrhaftes Gemuͤſe. Ich ſetze hier die beßten 
Erbſenzubereitungen her: 


Erbſenkuchen, f. bey Auſternkuchen. 
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Erbſen und Linfen weich zu fochen, 
wenn fie auch fchon alt find. 4 


Man ſchuͤttet auf dergleichen Erbſen oder 
Linſen friſches Flußwafler und läßt fie darinne 
34 Stunden weihen, Nun läßt man das Waſ—⸗ 
fer ablaufen und die naffen Erbfen oder Linfen ' 
noch 24 Stunden in dem Gefäße, worin fie eine 
geweicht wurden, ftehen; deckt fie zu, wäfcht 
fie nachher nochmals aus frifhem Waffer und 
Tocht fie nun, fo werben fie ſich ganz .. 

kochen. 


Erbſenſuppe und Erbfengemüfe, 

Auf 6 Perfonen rechnet: man eine Maas 
srodene Erbfen, diefe klaubt oder lieft man aus, 
wäjcht fie rein und fett fie mig weichem oder 
Flußwaſſer zum Feuer und forgt dafür, daß fie 
bald fieden, fonft erftarren fie zu viel. Man 
Läßt fie zugededt kochen und rührt fie ja nicht 
um, bis fie weich find. Nun werden fie mit 
guter Fleiſchbruͤhe durch einen Seiher getrieben, 
mit einigem Wurzelwerf oder Zwiebeln gekocht 
ud ala Gemuͤſe aufgetragen. Das Fleiſch, 
von dem man die Brühe zum Durchtreiben ges 
nommen, ‚wird befonders aufgefegt und kann 
dreyerley feyn, nämlid) Rind: Schweinen: und 
Hammelfleiſch, auch gedärrtes Rind» und Schwets 
nenfleifch kann angewendet werden. 


Die Erbfenfuppe wird von den näms 
lichen durchgetriebenen Erbfen gemacht, man vers 
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duͤnut dieſe mit Fleiſchbruͤhe, ſetzt fie auf Koh⸗ 
len, wuͤrzt ſie mit Ingwer und Muskatennuß 
und richtet fie dann heiß Über wuͤrflicht gefchnit: 
tene gedürrte Zungen, in Scheiben gefchnitteme 
Bratwürfte und im Schmalz gerbfietes wuͤrflich⸗ 
tes Semmelbrod an. 


Die ſogenannten boͤhmiſchen Erbfen, 
als Gemuͤſe, werden folgends bereitet. Man 
kocht ſie, wie die andern, nur werden ſie nicht 
durchgetrieben und fo wie ſie anfangen weich 
zu werden, muß der Topf immer ftarf gefchüts 
telt werden, damit die Schaalen oder Bälge in 
die Höhe gehen, welche dann mit einem Schaums 
oder Seiherlöffel fo viel als moͤglich abgeſchoͤpft 
werden. Gind fie fertig, fo gießt man in die 
Schüffel, in der man diefe Erbſen auftragen 
will, eine erkleckliche Portion Fleiſchbruͤhe, ſchuͤt⸗ 
tet die abgebälgten Erbfen hinein; ohne im ges 
ringſten daran zu rühren. Se niehr diefes Erb⸗ 

fengemüfe in feinen Körnern ganz auf den Tiſch 
fommt, je fchöner ımd* fchmadhafter üt es. 
Das Fleifh wird auch befonders "aufgetragen 
und man pflegt in der Regel frifches und ges 
duͤrrtes Schweinefleifch zu nehmen, an dem man 
viel Wurzelwerk mitkocht, und von dem man 
auch die erforderliche Fleifhbrühe Zu den Erbs 
fen nimmt. Daß ‚dad Salzen und Gewürzen 
nicht vergeffen werden darf, verfteht ſich von 
ſelbſten. Wenn man die trodenen Erbfen aus 
der Hand, nach und nach, in dad kochende 
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Waſſer im Topfe laufen laͤßt, fo verhindert 
man das Anlegen oder Aubrennen. 


Erbſen, Zuckererbſen. 


Man ziehe den Erbſen die Faͤden ab, wa⸗ 
ſche fie wohl, laſſe in einem Stollhafen But⸗ 
ter zergehen, thue klein gehacktes Peterſilkraut 
und Salz ſamt den Zuckererbſen in den Stoll— 
hafen und laſſe es, wohl bedeckt, eine kleine 
Stunde daͤmpfen; ſchuͤtte ſodann etwas Fleiſch⸗ 
bruͤhe dazu, roͤſte Mehl in Butter, gebe ein 
wenig Musfatnuß daran und vermifche es mit .. 
der Erbfenbrähe. Nach Belieben fiede man juns 
ges Hammel: oder Lammfleifch mehr als halb, 
und laſſe es fodann in den Zudererbfen volls 
tommen mit fertig Fochen. Auch kann man 
junge Hühner, oder Tauben, wenn felbe zuvor 
eine halbe Stunde gefotten haben, darunter 
thun und mitdinften laſſen. 


Be Brocfel: od, Ausbrucherbfen 
mit gelben Rüben. 


Man hiffer die grünen Erbfen aus den 
Schaalen und find diefe nach jung, fo zieht 
man ihnen innen die diinne zähe Haut und die 
Sivden ab, fchneidet die Hülfen oder Schaalen 
ein paarmal ad und fügt fie den Erbſenkernen 
bey. Nun pust man junge gelbe Rüben und 
bläst diefe, fügt fie den Erbjen ebenfalls mit 
etwas Klein gefchnittenen Peterſill ben waͤſcht 
alles und fhürtet das Ganze in einen Durch— 


Es 
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ſchlag, damit das Waſſer ablaͤuft. Immittelſt 
wird ein Stolltiegel oder Fußhafen auf Kohlen 
geſetzt, ein Stuͤck Butter und einige Loͤffelvoll 
Fleiſchbruͤhe, nebſt erforderliches Salz in den⸗ 
ſelben gethan und die Erbſen mit den gelben 
Rüben darauf geſchuͤttet und verdeckt daͤmpfer 
laſſen; man muß aber oft nachſehen, daß ſich 
die Erbſen und Ruͤben nicht am Boden des 
„Tiegels anlegen und anbrennen, welches ge⸗ 
ſchieht, wenn ſie allzuwenig Bruͤhe haben, in 
welchem Fall man ein wenig Fleiſchbruͤhe nach⸗ 
gießt. Man kann, wie bey den Zuckererbſen, 
Lammfleiſch oder Geflügel, welches aber vorher 
befonders ſchou Halb abgekocht feyn muß, in 
den Erbfen vollends mit fertig kochen laſſen. 
Sit alles faft gehörig weich gedämpft, fo ſtreut 
man kurz vorher, che man anrichtet, ein wes 
nig feines Semmelmehl in die Brühe und ride 
tet bald nachher gehorig an, 


Wenn man bdiefe gefochte grüne Erbfen, 
oder auch Zudererbfen, wie oben befchrieben, 
gekocht, nachdem, fie fertig find, durch «inen 
Durchſchlag treibt und die dadurd) ‚erhaltene 
Sülfe mit Semmelmehl und ein paar Eyerdot: 
tern, etwas Zuder und Zimmt abrührt, fodann 
in Buttertaig, zu großen oder Fleinen Paſteten, 
füllt, fo erhält man dadurch ein vortreffliches 
Gerichte; nur muß man die Fülle ja wicht zu 
naß und fchmierig machen, auch nicht, zu die 
in die Paſtete thunt Die Brühe, worin die 
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Erbſen Fochten, wirb über das damit gekochte 
Sleifch oder Geflügel gegeben. 


Erbſenkuchen. 
Die Bereitung ſehe man unter dem Arti⸗ 
kel Auſternkuchen. 


Erbſen, grüne Erbſen, ausgehülſte 
und unausgehülſte. 


Man uͤberkoche die gereinigten Erbſen in 
ſiedendem Waſſer ein wenig, ſeihe fie ab, lafs 
fe in einem Zußhafen Abfchbpfs oder Bratens 
fette heiß und Zuder darin braun werden, rühs 
re die Erbfen darunter und laſſe fie duͤnſten; 
fäube ein wenig Mehl daran, und laffe fie noch 
ein wenig dünften, gieße Fleifchbrühe daran und 
endlich unter beftändigem Umrühren ganz fertig 
tohen. Nach Belieben kann man aud) in Viers . 
tel gefchnittene junge Hühner oder Tauben mits 
kochen laffen. — Die grünen Erbfen mit: 
fauerem Rahm, ‚werden wie die vorbenanns‘ 
ten gekocht, nur bleibt der Zuder weg und 
kart diefem nimmt man ein paar Löffel vol 
fouern Rahm. 


Erdäpfel und Erdbirnen, f. m. Kars 
toffeln, 


Erdbeeren, Broslinge, Rothbeern, 
Roppern, eine befannte, meift in den Wäls 
dern wildwachfende Frucht, iſt für die Küche 
ein fchägbares Gewäcfe, indem es Speifemas 
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terial und Nachtiſchgegenſtand zugleich iſt. Zu 
den nachſtehenden Speiſen dient die Walderd⸗ 
beere; zum Nachtiſch oder dem Deſerte aber, 
die weit groͤßere Gartenerdbeere, beſonders die 
Ananasart. 


Erdbeertorte. 


Die Erdbeeren, ſo viel man zu brauchen 
glaubt, werden ein klein wenig gewaſchen, ges 
falzen und gekocht. Wenn fie erkalter find, 
seibt man zu ıfa Pf. Erdbeere ı/4 Pf. Zus 
der, worauf das Gelbe einer Eitrone abgeries 
ben worden; nimmt 4 Eyer, wovon das Weiz 
Be zu Schaum gefchlagen und fodann mit die 
Dottern zum Ganzen gerührt wird." Die Maife 
wird in Tortenmoͤdel gefüllt, die vorher mit 
Butter ausgeftrichen und diefer flarf mit Sems 
melmehl beftreut worden. Went der Erdbeers 
gortentaig zu. dünne ſeyn follte, fo wird er mit. 
feinem Semmels oder Reibmehl verdickt und 
Fangen gebadel. 


Erdbeerenberg. 


Man zerdrüidt ıfa Maas reine, gewafches 
ne und auögelefene Erdbeere durch einen Seis 
ber, fchlägt 8 Eyerweiß zu Schaum, oder Schnee, 
rührt die durchgetriebenen Erdbeeren, nebft 4 
Roth geftoßenen Zuder, und wenn es noch zu 
dünne wäre, auch fo viel als erforderlich ift, 
feines Senmel: oder Reibmehl darunter. Nun 
legt man. auf eine große Oblate recht dünnen 
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Buttertaig, ſtellt oder legt dieſen auf ein runs 
des Reifblech, richtet die Erdbeermaſſa bergars 
tig darauf und bädt das Ganze in einer nicht 
allzuheißen Röhre. Diefes Gerichte wird gleich 
nah dem Baden mit Zuder und Zimmt bes 
ftreut, warm aufgetragen, Man kann auch aus 
Buttertaig mit diefer Erdbeerenmafa Maultas 
fhen füllen, oder Fleine Tortlein machen, mit 
Eyerdotter beftreihen und ſchoͤn gelb baden, 


Erdbeerenkreme. 


Man quirlt in einem glaſirten Hafen, nach 
Erfordern, z. B. für 6 Perfonen, 6 Eyerdot- 
tern, nimmt eine Viertelmaas füffen Rahm, a 
Loch geftoffenen Zuder, ſchuͤttet alles zufammen, 
quirlt es über gelindem Koblenfeuer, fo Lange 
bis es dichte wird. . Nun gießt man es in obes 
re Kaffeetafien, beftreut die Creme oben mie 
Zuder und Zimmt, überbrennt fie ein wenig 
‚mit darüber gehaltenen glühenden Eifen und 
trägt fie auf einer Platte auf. 


Die Citronenkreme wird eben fo zus 
bereitet. Man nimmt, ftatt der Erdbeeren, = 
Gitronen und reibt deren gelbe Schaale auf 3 
Loth Zuder ab. Das Uebrige bleibt alles, wie 
sorfiehend. J 


Erdbeerenkompote. 


Die gereinigten Erdbeeren werden in einen 
Fußhafen gethan und mit Wein, Zucker und 
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Zimmt gedinftet, His fie diclicht werden. Man 
läßt fie nun auskuͤhlen umd verbraucht fie zu 
flachen Torten und Paſteten, Maultafchen ꝛc. 
als Fülle. Von Himz oder  Hohlbeeren wird 
ebenfalls eine Compote auf die nämliche Art 
gemacht, nur bleibt der Zimmt weg. 


Erdbeerfoofe, ſ. Weichſelnſooſe. 
Erdbeer Gefrornes, ſ. Gefrornes.) 
Erdbeer: Katafia, f.u. Getaͤnke. 


— Erdbeerſaft, ſ. m. bey. Erdbeerras. 
tafia unter Getraͤnke. 


| Ercdrüben, ober gebünftete Dorfen. 


Man waſche und fchäfe die Dorfchen oder 
Erdtuͤben, fchneide fie Hein, wie _breite gefchnits 
tene Nudeln, überfiede fie und feihe dad Wafs 
fer durdy einen Durchſchlag, laſſe in einem Ties 
gel Abfchöpffert oder Gänfefhmalz heiß werden, 
gebe ein wenig Zuder darunter und laffe es 
braun werden, rühre die Dorfchen darein und 
laſſe fie zugededt, unter dfterm Umruͤhren duͤn⸗ 
ften, bis fie anfangen weich zu werden, daun 
fläube man ein wenig Mehl daran und lafje fie 
noch ein wenig dünften; gieße die erforderliche 
Fleifchbrühe daran, falze fie, wenns noch noͤ⸗ 
thig ift, rühre alles gut unter einander, und 
laffe fie noch eine Biertelftunde kochen, richte 
fie an und gebe darauf Karbonaden, geſottenes 
Schweinefleiih, Bratwärfte oder dergl. Es if 
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gu bemerken: daß es zweyerley Arten ber Erd⸗ 
rüben, Bodenrüben oder Dorfchen giebt, naͤm⸗ 
lich die gemeine weiße, die man blos fuͤr's Vieh 
bauet; dann die fchwedifche oder gelbe, Artos 
baga genannt. Letztere gehört allein in die Kuͤ⸗ 
de und if, in Anfehung des viel feinern Ges 
ſchmacks und der viel mildern BBeftandtheile, 
der weißen Art weit vorzuziehen, wird indeffen 
aber doch noch nicht allgemein gebaut. Wenn 
man unter den gelben Erörüben auch zugleich 
gelbe Rüben oder Möhren mitfocht, fo find fie 
noch beffer und angenehmer. 


Effig. Eine bekannte und in der Hause 
haltung und Küche umentbehrliche Flüffigkeit, 
deren es viererley Gattungen giebt," nämlich: 
Weine, Obſte, Malz: oder Frucht und 
Biereffig, Sie dienen alle zum NHüchenges 
brauch, nur mit Auswahl, wohin fid) jede Gat- 
tung eignet, Der Weln: und reine Obfteifig 
find die beften, und man Fann fie beym Kite 
hengebrauh, da mo fie zu fcharf find, durch 
gefochtes Wafler mildern und dann überall hin 
verwenden. Der Fruchte und Biereſſig taugt 
blos zur Einbaigung der Fleifchgattungen, Kos 
hung der Fifche und des Wildprets, allenfalls 
auch an Salate — zu allen andern feinern, ges 
ſchmackvollern und haltbaren Effigerforderniffen 
ift er weniger tauglich. | 


Um jedoch großen Hanshaftungen, die vier 
Ien Effig gebrauchen, Gelegenheit zu geben, fi 
18 
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fi diefen gut und wohlfeil anzufchaffen, febe 
id das bewährte Effigrezept des Herrn Apos 
thekers Liphardt in FZinfterwalde, hieher. Ich 
habe es gepruͤft und bewaͤhrt gefunden; es lie⸗ 
fert einen gefunden, reinen, ſtarken und balts 
baren Effig, der ſich überall anwenden läßt und 
wohlfeil zu fteben kommt. Man Fann ficy die 


- Hälfte und auch den vierten Theil des angeges 


benen Quantumd machen und wenn dies halb 
verbraucht ift, wieder eben fo viel frifch anz 
fegen. Man fchafft ſich diesfalld zwey Fäßgen 
an, damit man frifchen Effig anfegen kann, ehe 
der erfte verbraucht iſt. Die reine Maas dies 
fe8 Eſſigs Fam mich zwifhen 7 und 8 fr, zu 
ſtehen. 


Aus Waſſer Eſſig zu machen, oder 
künſtlicher Weineſſig. 


43 Pf. ordinaͤres Honig, 
18 Loth Weinftein, 
6 Loth Bertrams-Wurzel (rad. Pyrowi), 
ıB Loth große Rofinen, 
8 Lorch Johannisbrod (Siliqua dulcis). 
Die. trocdnen Stuͤcke werden groͤblich zerftofe 
fen und mit 
80 Maas Maffer eine Halbe Stunde ges 
kocht und warm auf ein Meingefäß (Faͤßgen) 
gefüllt, im Winter nahe am Ofen gelegt, tägs 
li mit einem Holz umgerührt, nad) ı4 Tagen 
8 Maas guten Kornbranntwein dazu gegofs 
fen und gut gemifcht,. zulegt nach einigen Tagen 
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4 Roth Bitriolfpiritus (Sp. Vitrioli oder 
beffer: acıdum Vitrioli tenue), ı 

4 Loth zerfloffenes MWeinfteindl (ol. tarta- 
fi per deliquium ) Dazu gethan: 

Diefe letztern beyden Stüde find das eia 
gentliche Gährungsmittel, und der Vitriolfpirie 
tus nebft dem Weinfleindl in der Apotheke zw 
haben. 


“Es werden aber 3 bis 4 Monate Zeit er⸗ 
fordert, bis der Effig die gehdrige Güte erhält. 
Feft darf das Fäßgen nicht zugemacht werden, 
damit bie Gährung nicht gehindert‘ wird: 


Ener, das nothivendigfte Küchenerforbers 
nid und nahrhäftefte Speifemateriale, liefern 
uns die Hühner, die Enten und die Gänfe. 
Deren Eyer muͤſſen beftändig zum Gebrauch fo 
friſch als moͤglich ſeyn, mau muß daher nie 
zu viel auf einmal anfchaffen. Die Eyer Laffen ſich 
jedoch lange Zeit frifh erhalten, wenn man fie 
in ein Faͤßchen legt, an deſſen Boden ein Zaps 
fen angebracht if. Man ſchuͤttet frifches Wafe 
fer dariiber, läßt dies alle 8 Tage ablaufen 
und gieße frifches aufs Neue über die Ever, 
fo bleiben fie gut. Der Eyerfpeifen und Eyer⸗ 
zubereitungen ſind folgende: 


Eyerkuchen oder Eyerpolſter. 


Zu einem Eyerkuchen für 6 Perſonen, 
ſchneidet man fuͤr 3 Kreuzer feines weißes Sem⸗ 
melbrod, ſo dünne, wie Suppenſchnitten. Bier 

13* 
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ſes Brod brühet man mit einer halben Maas 
fiedender Mil an mund deckt es fo lange ja, 
bis man ı2 Eyer mit etwas Salz. verkldppert 
hat. Die verflöpperten Eyer rührt man an das 
angerührte.Brod, fügt Flein gefchnittenen Schnitt⸗ 
laudy bey und ein wenig ganz Flein gehadten 
Schinken, rührt alles nocymalen durcheinander 
und gießt das Ganze in eine Pfanne, in ber 
man immittelſt Schmalz heiß gemacht bat. Der 
Eyerkuchen muß langfam baden, und, wem er 
auf der untern Seite hellbraun ift, umgewendet 
werden, damit er aud) auf der obern Seite eben 
fo. werde, wozu auf gelindem Kohlenfeuer fo 
ziemlich eine Stunde Zeit erforderlich if. Man 
Tann den Eyerfuchen, aber dann macht man ihn _ 
nur halb fo groß, aud in guter Fleifchbrühe 
auffieden laffen und ftatt der Suppe geben, in 
diefem Falle muß er aber gut und röfch aus: 
gebaden werben und man kann ihn mir Krebs: 
ſchwaͤnzen und Schneden, die man mit ‘ein we⸗ 
nig von der Brühe, worinnen der Eyerkuchen 
aufgefotten wird, vorher dämpft, garniren. — 
Man macht vor dem Auftragen, In den Ever: 
Fuchen Schnitte hinein, damit er bequemer ben 
Zifche vorjulegen ift. Unter dem Namen Om: 
lette finder man noch einige Arten Eyerkuchen. 


Eyergerſte, gehadte 


Man Schlägt ein Ey in eine Schäffel, ſalzt 
es und firent fohbnes Mehl darein, rührts me 
tereinander, bis ſichs wohl vermengt hat, num 
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| 
fchlägt man noch ein Ey dazu und. rührts mit 
Mehl nody mehr, bid man genug Maffa zu has 
ben glaubt, Diele hackt man Fein, röſtet fie 
in Schmalz, rührtd mit fiedender Fleiſchbruͤhe 
an und läßt fie Damit und mit ein wenig ges 
ftoßenen Safran und Musfatennuß auffieden. 
Iſt die Fleiſchbruͤhe nicht flarf, fo legt man 
ein Stuͤckchen Butter in diefelbe und bey Zifche 
ſetzt man geriebenen Parmefanfäs mir auf. 


Eyerpunfd, f. unter Getränfe | 


Eyerragont. 


Man läßt Eyer in heißer Afche hart were 
den) ſchneidet fie in Echeiben, läßt fie hernach 
in :füßer Butter braten und thut Musfatenblus 
men, Salz, Schalotten und Ihyınian dazu in 
die Pfanne. Wenn nun die Eyer eine bräuns 
liche Farbe befommen haben, fü gießt man noch 
ein wenig braune Goulis dazu, Beym Anrichs 
ten dride man noch Citronenfaft. darüber. — 
Oder: die Eyer werden hart gefotter, in der 
Mitte von einander gefchnitten und in eine Kafz 
ferole oder Pfanne gelegt. Man gießt füßen 
Rahm darüber, fest Salz, Pfeffer und ein 
wenig Musfatennuß, nebft gefchnittenem Peter⸗ 
filfraut und ein gutes Stu Butter zu, und 
läßt nun alles zu einer dicken Brühe Kochen, 
Wil man dieſes Ragou pikant haben, fo bes 
wirkt man dies mit Eitronenfaft und Zuder. 


igs Eder, gefüllte, Eyermus. 


Eyer, gefüllte oder farfirte, 


Man fiedet die Ever hart, fchalt fie ab 
und fchneidet jedes der Länge nach mitten von 
einander. Der Dotter wird herausgenommen 
und in eine befondere Schüffel gelegt; immits 
selft dämpft man in Butter Klein gefchnittenen 
Peterſill und eine Schalotte und gießt ed an 
die Eyerdbottern. Diefe werden mit Milchrahm 
glatt gerührt und noch das Weiße von einem 
frifhen Ey dazu genommen, gefalzen und die 
gelochten Eyerweiffe in die Deffnung, woraus 
die Dottern genommen wurden, mit diefer Fülle 
gefült, Nun nimmt man die Platte, worin 
‚man die Eyer auftragen will, fett die gefuͤllten 
Ever neben einar.der hinein, zerfldppert mir Milch 
and Fleifhbrühe die -übergebliebene ‚Dotterfülle 
und gießt fie an die gefüllten Eyer in die Platz 
te. Diefe wird in eine Tortenpfanne gefeßt 
und dad Gerichte ſchoͤn gebaden. 


Enerfoofe. 

Man fiedet ein paar Eyer, bis fie hart 
werden, fthneider erft das Weiße davon und 
darauf die Dotter Flein und thut fie zufammen, 
Nachher ſchuͤttet man fie in ein Biertelpfund 
guter,. zerlaffener Butter, rührt ed tücdhtig uns 
ter einander und vermiſcht's mit guter Fleiſch⸗ 
Brühe. | 


Eyermus von Sage, 
: Man wäfcht ıf4 Pfund Sage im Wafler, 


a 
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kocht ihn dann mit Milch, etwas Zucker, Zimmt 
und Citronenſchaaglen zu einem Brey, den man 
in eine Schüffel ſchuͤttet und Falt werden läßt, 
Die Brühe darüber wird von Milch, Zucker und 
nbgeriebener Kitronenfchaale gemacht, gekocht 
und mit dem Gelben von 3 Eyern ‚abgezogen. 
Wenn diefe Brühe Kalt geworden, gießt man 
einen Theeldffelvoll DOrangenblütewafler darunter 
und richtet fie dann über den gekochten und 
kalt gewordenen Sugobrey an; alleö wird kalt 
gegeben. 


BEN 


Non 6 bis 8 Eyern fcheidet man das 
Meiffe von dem Gelben und fcplägt erſteres zu 
Schaum. Sofort läßt man Milch kochen, uns 
gefähr eine ftarfe Halbe Maas, thut den Eyers 
fhaum, immer einen Löffelvoll um den andern, 
in die fiedende Milh, nimmt ſolchen aber, fo 
wie er angezogen hat, gleich wieder, heraus, 
und fährt auf diefe Art fort, bis aller Schaum 
eingelegt if, Nun rührt man die Eydottern in 
die Milch, fchütter das. Ganze auf eine Schüfs 
fel, legt den angezogenen Schaum darüber und 
beftreyt alles mit Zuder und Zimmt. 


Eyer mit Sardellenfoofe. 

Ein Ey um das andere wird in fiebend 
Waſſer eingeſchlagen und das nicht zu ſchnell 
aufeinander, ſonſt haͤngen ſie ſich zuſammen. 
So wie die Eyer ſtark angezogen haben, wer— 


⸗ 


Sue per, veelohrne. Eyerfnen, 


den fie herausgenommen, auf eine wohl er⸗ 
wärmte Schüffel gelegt, ein wenig mit Salz 
and Pfeffer beftreut und Sardellenfoofe (m. f. 
diefe unter ihrem Namen) nach Belieben dar⸗ 


über gegoſſen uud fo aufgetragen. 


Ener, verlohrne. | 
Man Yäßr in einer Pfanne oder Kafferolie 


Waſſer ſtark Eochend werden, thut etwas Salz 


und MWeineffig dazu und ſchlaͤgt, während das 
Waſſer kocht, frifche Eyer ganz hinein, fett dle 
Pfanne ab und neben das Feuer und gießt 
ſchnell Ealtes Waller dazu, doch behutfam, da⸗ 
mit die Eyer nicht auseinander fallen. Nun 
nimmt man fie mit der Hand vorfichtig aus 
der Pfanne und legt fie in ganz Faltes Waſſer. 
Sie muͤſſen fo ausfehen, als ob fie die Schaa⸗ 
le noch hätten und der Dotter muß noch weich 
feyn. Mit diefen fogenannten verlohrnen Ey—⸗ 
ern pflegt man grüne Gemüße zu garniren, 
oder man giebt fie auch in Suppen, wo fie am 
beiten find und fchön ausfehen. Die Zubereis 
tung erfordert viel Vorfiht und Uebung, fonft 
mißlingt fie zum dftern. 


Eyer. Gefäumter Eyerfhnee in 
Milch. 
Sn einem Rain oder Stollhafen läßt mar 
eine halbe Maas Mil fieden, dann fchlägt 
man einen feiten Schnee von Eyerweiß und legt 


dieſen Löffelvolfweis in die fiedende Mich, fo - 
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Biel man Plag hat, hinein; ift aller Schnee 
eingelegt, fo Eehrt man das Ganze um und 
fchürtet ed auf eine Schäffel, und beftreut es 
aud) mit etwas Zuder und Zimmt. Hat man 
noch Eyerſchnee übrig, fo-fann man diefen auf 
die vorbeichriebene Art kochen und mit Kein 
geſchnittenen Mandeln beftreut ebenfalls auf die 
Tafel zur Abwechslung geben. 


Eyer. Vorzuͤglicher Eyerſchnee. 


Man nimmt von 6 Eyern den Dotter, 
ein wenig Roſenwaſſer und geſtoßenen Zucker 
und ruͤhrt alles in eine halbe Maas Milch; 
dieſe ſetzt man in einer Pfanne über das Feuer, 
daß fie ziemlich heiß und etwas dicke wird, die 
Milch muß aber immer umgerährt werden und 
nachdem fie etwas did geworden ift, wird fie 
in eine Schüffel gegoffen und beyfeite an Die 
Wärme gefegt. Nun nimmt man das Weiſſe 
von den 6 Eyern, fchlägt es zu Schnee und ſetzt 
eine halbe Maas Milh zum Feuer, in - welche 
man, fo wie fie anfängt zu kochen, den Evers 
ſchnee gleichfalls einlegt und mit einer Befen- 
suthe immer gelinde abſchlaͤgt. Endlich gießt 
man audy die Mil mit den Eyerdottein dazu, 
laͤßt alles zufammen nochmal aufkochen, ruͤhrt's 
beftändig um und richtet es endlidy in eine fla- 
he Schüffel an. Gleih nah dem Anrichten 
fiiht. man den Schnee mit einem Eflörfel aus 
dem Gelben heraus und legt oder zieht ihn an 
und um den Rand. der Scyüffel, Hierauf fett 
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man die Schuͤſſel in den Keller, damit das Efr 
fen kalt wird, das man vor, dem Auftragen 
mit Hein gefchnittenen Roſinei. und Zuder und 
Zimmt beſtreut. 


Eyerſuppe. 


Man nimmt ein paar Eyer, klopft ſie wohl, 
gießet eine 1/4 Maas Milch und ein halb Pier: 
telmaas Waſſer daran und rühret alles gehörig 
unter einander. Darauf macht man in einem 
Ziegel ein’ Stuͤckchen Butter heiß, roͤſtet darin 
einen Löffel voll Mehl braun, ſchuͤttet das Ges 
klopfte in den Butter, rührt alles glatt, und 
macht ed, wenn man will, mit Zuder ein wer 
nig ſuͤße. Man rdftet endlich wuͤrflich gefchnit: 
tene Semmel und richtet die Suppe darüber an. 
Man kann auch nad) Belieben eig wenig Zimmt 
und Muskatnuß darauf reiben. 


Eyerklöße oder Eyknddeln. 

Hierzu werden eingeruͤhrte Eyer, wie ge— 
woͤhnlich, in Schmalz gemacht, in eine Schuͤſ⸗ 
fel gefchüttet, ein Loͤffelvoll ſchͤnes Mehl dars 
an gerührt, etwäs Pfeffer, Salz, Ingwer und 
Hein gefchnittenen Safran daran geftreut, ges 
mifcht und kleine Klöschen oder Anddeln daraus . 
formirt. Diefe werden in kochende Fleifhbrühe 
gelegt und fo lange, ald man harte Eyer fies 
det, gefotten. 


Eyerkreeme. Eyermürfie 003 


Eyerkreeme. 


Man ſchlaͤgt von 12 Eyern die Dottern 
in ein wenig Milch, quirlt ſolches in einem 
Schoppen oder Viertelmaas ſiedender Milch, 
mit einem Viertelpfund Zucker und ein wenig 
Roſenwaſſer wohl ab, ſetzt das Ganze ans Kohl⸗ 
feuer und rührt alles fo lange, bis es dick wer⸗ 
den will, Endlich treibt man es durch‘ einen 
feinen Durchſchlag auf die Platte, worauf es 
aufgetragen werden foll und garnirt es mit’leich» 
tem Zuderwerf, Die Kreeme vom Weiſſen der 
Eyer wird eben fo verfertiget, nur muß mai 
beym Einquirln in die fiedende Milch hurtig 


* 


ſeyn, damit das Eyweiß nicht geriunt, ſondern 


ks vorher etwas abſchlagen. 
Eyerwü r ſte. 


Es wird von dem Fette und den Nieren 


eines fälbernen oder lämmernen Nierenbrateng, 
geröftetem Semmelmehle, Salz und erforderlis 
cheri Gewürze, durchs Haden oder MWiggen, 
eine Fülle bereitet, an die man noch ein paar 
Eyer fchlägt und eliche Loͤffelvoll Fleiſchbruͤhe 
rührt. Nun macht man blos von Eyern und 
feinem Mehle einen fteifen Taig, wellt den zu 
dünnen Flädlein aus, beftreicht diefe anf der 
einen Seite mit der obigen Fülle und widelt 
fie in Wurfigeflalt zuſammen. Diefe Wirftgen 
legt man in eine Pfanne oder Kafferolle, in 


der warm gemachter Butter ift und brät fie 


über Kohlen hellgelb, macht auch eine Eycıfogs 
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ſe darüber. Statt den Nieren kann man Kalbs⸗ 
brieſe, Gaͤnſe- ‚und Huͤhnerlebern, Quappens 
und Hechtlebern nehmen und eben ſo damit ver— 
fahren, man kann auch die Fuͤlle in Butter— 
taigfladen wideln, baden und flatt Heinen Pas 
fietchen auftragen. 


Enerfpeife von gefohten Eyern. 


Man fieder, nach Erforderniß der Zahl 
der Perfonen, die man zu fpeifen hat, auf jes 
de Perſon ein Ey, hart, fchält fie, läßt fie. 
erkalten und fchneidet dann ſtark Mefferrüden- 
die Scheiben aus den Eyern und legt fie auf 
eine Platte. Nun werden anf 4 der gefottenen 
Eyer ein frifches, mit Milh, Salz, gefchnittes 
nen Peterſillkraut und Schnittlauch abgequirlt 
und uͤber die Eyerblaͤtze in der Platte — 
Dieſe wird bedeckt und auf Kohlen gelegt, xud 
ſo die Eyerſpeiſe fertig gekocht. 


Noch mehr Eyerzubereitungen hieher zu 
ſetzen, halte ih für unndthig und überfläffig, 
indem. man die vorftehenden Eyerſpeiſen noch 
manchfaltig felbft verändern Kann; bey andern 
Zubereitungen der Speifen aud voch manche 
vorfommt; und endlih gemeine Eyerfpeifen, 
3.8 Eyerhabern, Eyerblag u. ſ. m. Sea 

des ohuehin zu bereiten verfteht. 
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F. 


Farce, Farſe, ein franzdf. Kuͤchenaus⸗ 
druck, zu teutſch Fuͤlle, iſt ein gehacktes Ge⸗ 
mengſel von verſchiedenem Fleiſche, von Schin⸗ 
ken, Speck, Leber und Fiſchen, je nachdem man 
ed zu einer: Speifebereitung noͤthig hat, Ich 
gebe etlihe Gattungen diefer Füllen an, nach 
benen man, durch Abwechslung in den Zuthas 
ten, mehrere Arten zufammenfegen kann. 


Farſe von Fifhen 

Hierzu kann man alle Gattungen Fifche 
anwenden. Man fchuppt und nimmt die Fifche 
aus, wäfcht fie, fucht das Flelſch von den Grä= 
ten, fo viel als möglich ift, herunter zu brinz 
gen und von der Haut abzulöien, wenn es 
nicht mehr geht, fo blanfchirt man das Geripe 
pe ohne Salz dazu zu thun und fucht nun als 
les Fleifh von den Gräten vollends herunter 
zu bringen, welcdyes® man mit dem vorher ers 
haltenen friſch abgejchälten Fifchfleifche vermiſcht. 
Nun wird eben fo viel fein geriebenes Semmels 
melbrod am Gewichte, als das Fifchfleifch wiegt, 
ein wenig in Milch eingeweichtes mürbes Brod, 
nad) Gutduͤnken abgerährter Butter und etliche 
unabgerührte Ener, etwas Salz, gehadte. Pe: 
terfile und Eitronenfchaalen zugefegt und alles 
zufammen zu einem Zaige untereinander gehadt, 
Man kann diefe Zarfe in einem Xortenring, 
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den man ſtark mit Butter beſtreicht, backen und 
mit einer Kapern⸗ oder Sardellenſooſe zu Tiſche 
geben, als auch mit Buttertaig eine Fiſchpaſte⸗ 
te. daraus machen. In dieſem Falle feuchtet 
man die Farſe mit Wein an und miſcht Kapern 
oder gehackte Sardelln darunter. Abgeſottene 
Froſchſchenkeln oder auch Schnecken, koͤnnen eben⸗ 
falls unter dieſe Farſe gehackt und gemiſcht 
werden. 


Farſe zu kalten Paſteten. 


Hierzu koͤnnen aller uͤbrig gebliebener Kalbs⸗ 
und Lammsbraten, uͤbrig gebliebene Huͤhner, 
Judianen oder Truthuͤner, Kapaunen ꝛc. verwen⸗ 
det werden. Man ſchneidet das Fleiſch rein 
von den Knochen und Beinern ab, hackt es mit 
ein paar Zwiebeln und feinen Kräutern, ſetzt 
ein Stuͤckchen Buster zu und läßt alles in eis 
ner Kafferole auf Kohlen ſtark durchziehen und 
zwar unter beftändigem Umruͤhren. Nun fchütz 
tet man das Ganze auf ein Hadbrett, nimmt 
etwas in Milch eirigeweichtes Semmelbrod -und 
abgerührte Butter darunter, hadt alles durch⸗ 
einander zu einem feinen Taig, wuͤrzt biefen 
mit geriebener Muskatennuß und ‚fein gefchnite 
tener Eitronenfchaale, füllt dann die ganze Maf- 
fa in eine Paftere von Hefentaig und bädt dies 
fe gehdͤrig. Man Fan, um diefe Farfe pikant 
zu machen, ungekochtes Schinkenfleiſch haͤcken, 
mit Eitronenſaft betraͤufen und der ganzen Fuͤl⸗ 
le beymiſchen. Will man eine Schinkenfar⸗ 
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ſe haben, ſo laͤßt man den Braten weg und 
nimmt pur rohes Schinkenfleiſch. Die Speck⸗ 
und Leberfarſen werden eben fo yerfertigt, 
ftatt den. Bratenftücden nimmt man Speck und 
Leber. Imgleichen macht mar auch Farfen vom 
ungekochten oder blos etwas verwelltem Kalbs⸗ 
und Lammfleiſch, verfährt mit allem, wie ges 
fagt worden, glei, nur werden die Pafteten, 
welche man von der Fülle von Speck, Leber 
und frifchent Fleifche verfertige, warm zu Tie 
{che gebracht, dagegen fommen die von gebras 
tenem Fleiſche und Geflügel, Schinken ıc, Falk 
Auf die Tafel. Letztere find, wie geſagt, von 
Hefen= und die Erjtern von Buttertaig. Were 
änderungen laffen fich lelcht und ohne Anweis 
fung anbringen, wenn, man genau auf alles 
wohl Acht hat und Feine Eonträre Zuthaten zus 
fammen fest. Von den genanıtten Farfen kann 
man auch von alleır Feine Pafteschen, zu Aufs. 
lagen auf feine Gemüfe, verfertigen, diefe muͤſ⸗ 
fen aber. durchaus aus Buttertaig gemacht und 
warn gegeben werden. Auch dienen diefe Zara 
fen zur Fuͤllang des Gefligels, Hühner, Ka⸗ 
paunen, Enten, Gänfen u. ſ. w. Deögleichen 
zur DVerfertigung von’ allerley . Heinen Kidfen 
oder Knoͤdeln in Suppen, 


Faſan, ein zwar nicht feltener, aber denn 
doch im ziemlihen MWerthe ftehender Wogel, der 
in der Küche und auf der Tafel ald ein Haupt 
Speijegegenftand mir Recht betrachtet. wird, Er 


i 
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kommt melftens "gebraten zu Zifche, woben man 
vorzüglich gut gekochtes Sauerkraut als Zufpeis 
fe, flatt dem Salate, aufzufegen pflegt. 


Safanen zu braten. 


Will man den Fafatt zierlich und kunſt⸗ 
mäßig gebraten auf die Tafel bringen, fo wird 
der Kopf mit einem Beinen Theil des Halſes 
abgefchuitten, fo. au, wie bey einer Gans, 
die Flügel mit den Federn abgehadt und der 
Schwanz ausgezogen, die Fuͤſſe aber bleiben 
daran. Nun rupft man den Fafan gehörig, 
nimmt ihn aus und wäffert ihn ein paar Stuns 
den in frifhem Waller. Die Bruft und Schles 
gel belegt man mit duͤnnen Spedfcheiben und 
bindet diefe mit Zwirn fe. Nun wird der 
Faſan am Spiefe, unter fleifigem Begiefen, 
gehörig gebraten. Wil man ihn weiß auftres 
gen, fo läßt man den Sped bis zum Anrich⸗ 
ten daran, wo nicht, fo fchneider man, eine 
halbe Stunde vor dem Anrichten, den Sped 
ab. Um den Halstheil vom abgefchnittenen 
Kopfe. wickelt man ein Feines, wie eine Kraufe 
geformtes auögefchnittenes weißes oder. buntes 
Papier, ſteckt den Kopf, wenn det gebratene 
Safan auf der Schüffel liegt, an der abges 
ſchnittenen Halsftelle an, fo auch die abge: 
ſchnittenen Flügel und den ausgezogenen Schwanz 
kuͤnſtlich an ihre getrennten Stellen und ſervirt 
ihn dann. Will man diefe Umftänte nicht ba= 
ben, fo supft, behandelt und brät man dem 
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Faſan gleich einem Kapaun. — Der Faſan⸗ 
hahn iſt groͤßer als die Henne, dieſe iſt aber 
von beſſerem Geſchmacke. 


Faſtenſpeiſen. Sie kommen unter den 
Fiſch-⸗, Mehl:, Schaal⸗ und Waſſerthiere-Spei— 
ſen vor, worauf ich mich hiemit beziehe. In— 
deſſen will ich doch einige gute Faſtenſuppen 
hier bemerken, die uͤbrigen Faſtenſpeiſen ſuche 
man ſich dazu auf. 


Faſtenſuppe von beſonderer Güte. 

Man ſtreicht eine Pfanne oder Kaſſerole 
ſtark mir Butter aus, legt in Scheiben ges 
fchnittene Zwiebeln, Sellerie, Peterſillwurzeln, 
gelbe Rüben und ein wenig Körbelfvaut und 
Bafilifum darein und das Fleifh von einem 
wohl ausgegraͤteten ungekochten Fiſch darauf. 
Alles dies laͤßt man langſam duͤnſten, gießt, 
damit es nicht anbrennt, ein wenig Schnecken⸗ 
oder durchgetriebene Erbſenbruͤhe daran und 
treibt. die Maſſe, fo wie fie braun wird und 
alles aufgelbßt ift, dur einen Euppenfeiher, 
verdünnt fie mit aufgefchmelztem heißen Waſſer, 
fest das erforderlihe Salz mit etwas Pfeffer 
und Ingwer bey und gießt alles über gebähre 
oder gerdftere Semmelfchnitten in bie Suppen 
ſchuͤſſel und trägts glei auf. 


Saftenfuppe mit Sago. 
- Man flevet, um eine gute Brühe zu bekom⸗ 
14 
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men eine beliebige Portion gepuzter Schnecken 
im Waſſer recht weich und läßt dann die Bruͤ⸗ 
be davon durch einen Seiher laufen. Indeſſen 
‚wird der Sago gewafchen und mit heiffem Wal: 
fer abgebrüht, in einen Seiher gefchätter, daß 
dad Waſſer rein ablauft, Nun fest man den 
Sago in der Schnedenbrübe zum Feuer und 
läßt ihn eine Stunde lang kochen. Beym An: 
richten werden ein paar Eyerdottern abgerübrt 
und die Suppe damit abgezogen. Salz und 
Gewuͤrz muß ebenfald daran kommen, was fi) 
von felbft verfteht. 


Saftenfuppe, die wie vom Rindfleiſch 
ſchmeckt. 

Man puzt und reiniget eine ſelbſt beliebi- 
ge Portion Froſchſchenkeln und Schnecken, ſalzt 
ſolche gehörig, fett fie mit Waſſer zum Feuer 
und kocht fie fo lange, bis fie wohl weich find. 
Nun wird das Ganze in einen GSeiher gefchüt: 
tet und die Brühe durchgetrieben, die wie die 
bejte Rindfleifchbrühe ſchmeckt und zu allen Gats 
tungen Suppen kann angewendet werden. Wenn 
man auf eine Maas Brühe ı2 Frofchenfeln 
und 6 oder 8 Schneden nimmt, fo wird fie 
gut, mehr macht fie noch befjer. 


Feldvhühner Eine befannte Wildprets 
gattung, die auch noh Rephuͤhner heiffen 
und fehr beliebt auf den Tafeln find. Man 
bereitet fie zu, wie nachſtehend gelehrt wird. 


. 
. 
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Feldhühner zu braten. 


Man rupft ſie wie gewoͤhnlich die Voͤgel 
gerupft werden, nimmt ſie aus und ſpuͤhlt ſie 
innerlich mit ſcharfem Eſſig wohl durch; wenn 
es junge Huͤhner ſind, alte muͤſſen, wie ande— 
res Wildpret, eingebaizt werden. Schreitet man 
zum braten, ſo ſteckt man den Feldhuͤhnern je⸗ 
dem eine kleine Zwiebel und eine Citronenſchei— 
be in den Leib, richtet ſie zum braten gehdrig 
vor, ſpickt ſie mit fein geſchnittenem Speck und 
ſteckt ſie an den Spies, wo die erforderliche 
Betraͤufung mit Bunter geſchieht, auch für faf- 
tiges Ausbraten muß geforgt werden. Man 
giebt die Feldhähner mit ganzen Citronen zu 
Tiſche. 


Feldhühner als Salmi zubereitet. 


Die Bereitungsatt lehrt der Artikel Berne 
hardiner Salmi, auf welchen verwiefen wird. 


Feldhühner, gedämpft. 

| Die gerupften und rein ausgenommenen, 
Mit Wein und Effig ausgewaſchenen Feldhuͤh- 
ner, werden in Viertel gefchnitten und etliche 
Tage in Wein und Effig gebaizt. Hierzu kann 
man, mit Zuguß des erforderlichen Weins uud 
Effigs, denjenigen nehmen, womit man die 
Feldhühner ausgewafchen bat, den man aber 
durch einen Seiher muß laufen laſſen. Wil man 
zum Dämpfen fehreiten, fo legt man die Huͤh⸗ 

nervierteln in eine Kafferolle oder Zußhafen und 
14 * 
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dämpft fie mit Butter oder Speck. Menn fie 
gelb gedämpft find, nimmt man fie mit einer 
Gabel heraus, ftreut in das in der Kafferole 
gebliebene Fett etwas Mehl und gefchnittene 
Schalotten, rödfter dlefe damit braun und rührt 
dad Geröftete mit dem durchgefeibeten Wein 
und Eifig von der Vaize und etwas Eräftiger 
Sleifhbrihe, an. Die Felohühnerlebern hadt 
man Fein, beträuft fie mit Gitronenfaft und 
mifcht fie unter die Sooſe. Beym Anrichten 
werden noch an die Sooſe geſtoßene Gewürz: 
Nelken und Fein gefchnittene Citronenfchaalen - 
nad Erforderniß, gethan und jo aufgetragen. 


Heldhühner auf franz. Art zubereitet, 


Die Vorrichtung geſchieht wie bey den Feld: 
huͤhnern, fo gewöhnlich gebraten werden. Von 
der ausgenommenen Leber wird mit Zrüffeln und 
gefchnittener Gitronenfchaale eine Fülle bereiter, 
dad Huhn damit gefüllt und der Leib zugenäht. 
Nun werden duͤnne und breite Spedfcheiben mit 
Salz, geftoßenen Pfeffer und Gewürznelfen, 
auch klein gefchnirtenen Schalotten beftreut und 
dad Huhn in den Speck gebunden. So wird 
ed an den Spies geſteckt und auffen noch mit 
in Butter beftrichenem Papier untwidelt und 
gebraten. Wenn ed bald fertig ift, wird dad 
Papier und der Speck abgenommen, das Huhn 
nod) etwas gebraten, der Sped in die Echüfs 
fel, worin mans aufträgt, auf den Boden auds 
gebreitet, den Braten darauf gelegt und eine 


⸗ 
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vorher zubereitete heiſſe Pommeranzen⸗ oder Eis 
tronenſooſe daran gegoßen. 


GeldpühmerRagom 


Man nimmt geriebenen guten Kaͤs, ver 
mifcht ihn mit eben fo viel geriebenen Milch: 
brod, als der Käs fchwer ift, und beftreut das 
mit den Boden einer Porzellans oder Steinguts 
ſchuͤſſel. Zu einem Feldhuhn nimmt man eine 
gewäflerte und ausgegrätete Sardelle, hadt fie 
mit einer Schalottenzwiebsi und etwelchen Eitros 
nenfchaalen Elein, druͤckt den Saft von einer 
halben Eitrone auf die Schüffel, fireut das Ges 
badte darauf und gießt eine Caffeetaſſe voll 
Fleifchbrühe daran und wuͤrzt das Ganze mit 
Muskatenbläte. Nun werden die Feldhühners 
Dierteln darauf gelegt, ein paar Loth Butter 
hinzugefügt und das Sue zugedeckt langſam 


gekocht. 


Fiſ che. Deren hat es vielerley Gattun⸗ 
gen und zwar Flußfifhe und 'Seefiſche, bie 
man beide zum GSpeifegebraude, friſch, gefals 
zen und getrod'net, verwendet. Da ich jede 
Fiſchgattung befonders aufgeführt und unter eis 
ner jeden Namen auch die Bereitungsarten be— 
ſchrieben habe, fo find hier nur einige Gerichte 
angemerkt, zu welchen im Allgemeinen Fiſche 
verwendet werden. Es ſind dieſe: 
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Fiſcheingeweide oder Fiſchbauſchel. 


Die Eingeweide von den Karpfen ſind hier⸗ 
zu die beſten. Man niimmt dieſe, naͤmlich den 
Rogen und die Milch, reinigt die Gedärme, 
die man in Furze Stuͤcke zerfchneidet, durch's 
. Auswafchen in Biereflig, fucht vor Allem die 
Galle auf und fondert fie ab. Nun brennt man 
Mehl in einer Pfanne mit Butter dunkelbraun, 
ſchuͤttet Wein und Weineffig, auch ein wenig 
Krebs- oder Erbfenbrähe, nach Erfordern, darz 
an und legt die gefamte Fifhbäufheln darein, 
ſalzt's und wuͤtzt's mir Nägelein und Pfeffer. 
und laͤßt's fertig kochen. Man giebt diefe Spei= 
fe als Voreffen, aber auch als Faftenfuppe, 
wenn man das Blut von den gefchlachteten Fi: 
{hen auffängt und darunter rührt, auch das 
Ganze mit Schnedenbrähe verduͤnnt und über 
geröftet Brod anrichtet. Diefe Fifhfuppe 
nennet man auch Bänfhelfuppe und fie 
ſchmeckt vortrefflich. 


Fiſchhaaſe. 

Hierzu ſind alle Arten Fiſche geeignet und 
man thut beſſer, mehrere untereinander zu nehs 
men. — Man häutet die Fifche ab, grätet fie 
aus und hackt oder wiegt das Ausgegraͤtete mit 
Peterfile, Schalotten und Zellerie Elein. Nun 
wird, nach Erfordermiß, Butter, etliche Eyer, 
Salz und Pfeffer hinzugethan und alles wohl 
untereinander gerührt, daß es einen etwas ftei- 
fen Zaig giebt. Aus diefem Taige formirt man 
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auf einer langen Porzellan- oder Steingutplatte 
einen Haaſen, ſpickt ihn mit Fiſchfleiſch und 
braͤt ihn in der Bratroͤhre. Nach dem Braten 
und ehe man den Fiſchhaaſen auftraͤgt, ſucht 
man ihn kuͤnſtlich die Hinterlaͤufe von einem 
wirklichen Haaſen anzuſtecken. Man giebt Ka— 
pern oder ſaure Rahmſooſe dazu. 


Fiſchſtrudeln. 


Man baͤckt duͤnne Fladen von Mehl und 
Eyern im Schmalz, fo viel man noͤthig zu has 
ben glaubt und fett fie warm beyfeite. Nun 
Überfiedet man einen Hecht in Salzwaffer, ziebt 
ihn ab und grätet ihn aus. Das Ausgegrätes 
te wird gehadt, mit Veterfillie und Senmelz 
mehl in Butter gerdftet und das Geröftete auf 
die noch warmen Eyerfladen geftrichen, dieſe 
zufammen gerollt und in. eine tiefe Porzellan: 
oder Steingutfchüffel gelegt, weldye vorher mit 
Butter bejtrihen worden. Nun fest man die 
Schüffel auf eine Kohlpfanne, gießt Wein, Ef 
fig und ſauern Rahm darüber, kocht die Stru— 
deln oder Wämlein aus, beftreut fie mir Cities 
nenfchaalen Klein gefchnitten und trägt fie auf; 
ſollten fie zu troden feyn, fo kann man mit 
etwas faurem Rahm, den man unter die Brüs 
be mengt, nachhelfen. 


Fiſchwürſte. 
Man nimmt Pfund Hecht- und ı Pf. 
Karpfenfleiſch, grätet ed rein aus, zieht die 
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Haut ab und hackt das Fleiſch, mit einer Zwie—⸗ 
bel und SPeterfilienfraut, Klein. Nun mifche 
man eine in Milch .eingeweichte und ‚wieder aus—⸗ 
gedrädte Zweykreuzer⸗ Semmel unter das. Ges 
häde, rührt alles mit einem Stüde zerlaffenem 
Butter und 4 Eyern wohl ab und durcheinans 
der, ſalzt und pfeffert es, fo, daß die Maſſe 
einem Bratwurftgehäde gleicht. Nach dieſer 
Vorrichtung werden gute Bratwurftdärme ge= 
nommen und das Fifchgehäde, gleich dem eis 
gentlichen Bratwurſtgehaͤcke, eingefült und Brats 
würfte gemacht. Diefe werden, den gewöhnlis 
chen Bratwürften gleich, gebraten und fo. auf 
den Tiſch gegeben. 


Fleiſch- und Fleiſchſpeiſen, diefe Ges 
Henftände findet man bey Hammel:, Kalb 
Lamm: Rind: und Schweinefleifch abges 
handelt und jede Speife daraus befchrieben, 


Sleifhbrühe, getrodnete, | 
Man nimmt ı3 Pfund Rindfleiſch, a ges 


puzte alte Hihner und 2 Kalbsfuͤße. Diefe Ger 


genftände fchneidet und ſtoͤßt man Flein, bringe 
fie in einen oder zwey irdene Töpfe und kocht 
fie im Wafler, ungefalzen, auf Kohlen, lang 
fam ı2 Stunden lang; während dem Kocden 
sihrt man die Mafle dann und wann um, 
ſchaͤumet fie ab und läßt gegen das Ende ı [4 Lth. 
Musfatenblumen, ıf4 Loth. Ingwer, ıfa Loth 
Pfeffer, nebft etlichen Lorbeerblättern, noch mita 
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fochen. Wenn alles weich und fulzig gefotten 
ift, fo gießt man es durd) ein Haarfieb in eis 
ne große Schäffel und laͤßt's Falt werden, vor: 
ber muß man aber alles Fett genau Davon abs 
fhöpfen. Die auf ſolche Art’ erhaltene Sulze 
fest man in einem irdenen Zopfe abermal auf 
Kohlfener und Laßt fie gelinde bis zur Leimz 
die einfochen. Alsdann fohlittet man die Mair 
fa in eine flache zinnerne Schüffel, läßt fie er= 
Falten und ſchneidet je in Fingerslange und 3 
Singerbreite Stüde, legt diefe auf eine irdene 
Schuͤſſel und fest fie in einen Backofen, wors 
aus das Brod fchon, genonmen worden ift, wos 
felbit fie ganz troden,- wie recht trodener Leim, 
werden müßen, Dider als Daumensdide, dirs 
fen die Tafeln oder Stuͤcke nicht feyn, worauf 
man beim Eingießen in die zinnerne Schäflel - 
fehen muß. Die trodnen Tafeln widelt man 
jede in Papier und verwahrt fie an einem recht 
grockenen Orte. Mil man num in Eile eine 
Sleifchfuppe machen, fo kocht man Wurzelwerf 
und Suppenfräuter im Waſſer, feßt nach Era 
fordern von den Fleifhbrühtafeln (zu zwey Sup⸗ 
pentellern voll Brühe ein Loth) zu, falzt und 
würzt dad Ganze, rührt'd um und wenn Die 
Zafel ſich völlig aufgelößt hat, fo richter man 
an und erhält eine gute Suppe. Auch, in Er- 
mangelung der Fleifhbrühe, wo man an Spei— 
fern folche zugießen fol, fegt man von den Tas 
fein, nad) Verhaͤltniß und Erforderniß, zu, 
fo wird man feinen Zweck erreichen. Denn 


‚aß Fleiſchkloͤſe. 


man dieſe Tafeln trocken aufbewahrt, ſo halten 
ſie ſich ein ganzes Jahr. 


Fleiſchkloͤſe, Brettfnöpflein, 


Zu einem Pfund Kalb: oder Lammfleifd, 
vom Schlegel, werden 4 Loth Nierenfett oder 
ein Stuͤckchen Ochfenmarf genommen und bey: 
. des fein gebadt, auch eine halbe Kreuzerfem: 
mel in Milch eingemweicht, wieder ausgedrudt 
und unter das Gehadte gemifcht, das mit 4 
Eyern angerührt wird. Erforderlich Salz, ein 
wenig Pfeffer und Muskatenbluͤhte wird beyge: 
miſcht und ift die Maſſe noch zu feit, folde 
mit füßem Rahm verdünnt. Aus diefer Flle 
macht man die befannten Fleifhfnddeln, 
SleifhEldfe oder Brertfndpflein in be 
liebiger Größe, doch nicht zu groß, legt fie in 
fiedende Fleifche oder Hühnerbrühe ein, läßt fie 
auskochen und giebt fie allein mit der Brühe 
ald Suppe, oder mit andern Gegenftänden zu 
gleihem Endzweck, auf den Tifh. Man Fann 
diefe Klöschen auch aus frifchem Bratwurftges 
häde vom Schweinenfleifch auf die nämliche Art 
machen, in dieſem Falle jest man der Fülle et⸗ 
was getrodneten Majoran bey. Auch kann 
man von diefer Fülle gebadene Fleiſchklds— 
chen machen, wenn man noc ein wenig eins 
geweichte und wieder ausgedrüdte Semmel und 
etlihe abgerührte Eyerdottern beymifcht. Das 
Meiffe von den beygemiſchten Everdottern wird 
zu Schnee geichlagen, bie indeffen Fein ausges 


\ 
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ſtochenen Kldschen darinne umgewälzt, ſodann 
mit Semmelmehl beftreut und in einem flachen 
Geſchirre auf Kohlen in Butter gelb gebacken. 


Forellen, | 
Diefe auf fehr einfache und doch fehr wohls 
ſchmeckende Arten jujurichten. 


Es iſt befannt, daß die Korellen unter die 
belifateften Fiiche gerechnet werden und bedür⸗ 
fen im. Grunde Feiner fonderlichen Wuͤrzung; 
man darf fie nur mit Salz im Waſſer abſie⸗ 
den, mit gehadter Peterſillie überftreuen und; 
mit einer Serviette zugededt, zu Tiſche fragen. 
Zur Soofe giebt man guten Meineffig oder Ci⸗ 
tronenjaft; man giebt fie auch mit einer guten 
Butterbrühe und aud mit Sardellenfoofe. — 
Man kann die Forellen auch baden, wie andes 
re Fiſche, nur muß man hierzu die Fleinften 
nehmen. Man macht die Forellen auch in Pa: 
ſteten, mit Kapern, Forbeerblättern und legt fie 
da auf Fifchfarfe. Man kann die Forellen auch 
im rothen Wein abfieden, troden zu Tiſche tra⸗ 
gen und eine Sardellenfoofe dazu geben. 


Forellen. Auf den Roft gebratene und 
u marinirte Forellen. 

Wenn man Forellen bat, die nicht mehr 
lebendig, fondern todtgefchlagen find, folche wer: 
den im Abfochen nicht mehr blau; diefe kann 
man nur ausnehmen ein wenig mit Ealz be— 
fprengen, abtrodnen, in Butter umkehren und 


. 


220 Forell, auf pohlniſch. Freymaurerbr. 


auf dem Roſte braten. Wenn ſie kalt ſind, 
werden ſie mit etwas dazu gemachter Gallerte 
belegt und aufgetragen. — Man kann ſie auch 
auf folgende Art zubereiten, naͤmlich: wenn 
man ſie auf dem Roſte gebraten hat, ſo legt 
man fie auf eine Schuͤſſel, thut groͤblich ges 
ftoßene Wirznelten und Muskatenblumen dars 
über, auch Korbeerblätter und Zitronen, alsdann 
etwas Mein und Weineſſig darauf gefprengt 
und damit ftehen laffen, wenn man fie, aufs 
trägt, giebt man kalte Sardellenbrühe dazu, 
oder Effig und Del. 


Forellen auf pohfnifche Art zubereitet. 


Die Forellen werden ausgenommen, eins 
gefchnitten, eingefalgen, nachher abgetrodnet und 
in eine fi) hierzu ſchickende Kafferole gelegt; 
dann thur man in Scheiben gefchnittene Zwie—⸗ 
bein und Peterfillienwurzeln, etwas Thymian, 
Baſilikum, Lorbeerblätter, Wuͤrznelken, Mus⸗ 
katenblumen und ein wenig Knoblauch daran; 
gießet fo viel rothen Wein darauf, daß die Fo⸗ 
rellen bedeckt find, ferner thut man noch ein 
Stuͤck Butter und nach Belieben Zucker und Ei 
tronen⸗ daran; läßt felbige gefchwind und Furz 
einfochen, und richtet fie an. 


Franzdſiſche Torte, ſ.m. u. Torten. 


Freymaurerbrod. 
Man nimmt zu einem halben Pfund Zucker 
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ein ganzes Ey und vier Eydottern und ruͤhrt 
dieſes ſo lange, als wenn Biskuit daraus ſoll⸗ 
te bereitet werden. Kine Citrone wird auf eis 
nem Reibeifen abgerieben, etwas Citronat Klein 
gefchnitten und mit geftoßenem Zimmt beftreut. 
Dies wird unter den abgerührten Zucker geſchuͤt⸗ 
tet und fo viel feines Mehl dazu gerührt, bis 
das Ganze einen Zaig giebt, deu man auswirs 
fen und auswellen kaun. Diefen Zaig nimmt 
man Löffelvollweife auf das Nudelbrett, wellt 
ihn in die Länge und formirt gleichbreite Stüs 
de daraus, die man auf ein mit Butter bes 
ſtrichenes Blech legt, Heine Qucerfchnirten dars 
ein macht und ſodann huͤbſch gelb bacdt. 


Srifand 0, 


Kleine, 3 bis A Finger breite und Fine 
gersdicke Fleiſchſtuͤckchen, aus einem Kalbs- oder 
Lamms- auch jungen Echweinsfchlegel, werden 
geflopft und gefpidt und in eine Kafferolle 
oder Fußhafen gelegt, und elicye Löffelyoll gus 
te Fleifhbrühe darüber gegoßen, auch Salz und 
eine gejchnittene Zwiebel daran gethan. Das 
Kochgefäß wird num gut zugedeckt und auf leb⸗ 
baftes Kohlenfeuer gefegt, wo man das Fris 
kando einkochen und braun werden läßt. Iſt 
dies geichehen, fo nimme man die Fleiichftücten 
auf eine Schuffel, beftreut den Boden des Kochz 
gefäßes mit ein wenig feinem Mehl, damit fich 
das Fett einzieht, legt fodann die Fleifchftiden 
wieder darauf, beftreut fie mit geftoßenem, Pfefs 
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fer und Gewuͤrznelken, laͤßt ſie noch ein wenig 
anziehen und richtet ſie dann an. Sollte die 
Bruͤhe ſich zu ſehr eingekocht haben, ſo gießt 
man ein paar Eßloͤffelvoll Bratenbruͤhe daran: 


Frikaſſee if der franz Name von un: 
ferem teutichen fogenannten Eingemachten. 
Man verwender zu den Srifaffeen Ale Gartuns 
gen Fleiſch und alle Arten Geflügel: Ich ſetze 
bios zwey Rezepte bicher, eins zu Fleifch: und 
eins zu Geflägelfrifafjee- 


Srifaffee vom Kalbfleiſch. 


Man verfertigt dieſes geſpickt und unge⸗ 
geſpikt. Das Fleiſch wird vom Schlegel ge: 
nommen, ‚in duͤnne Scheiben, zwey ftarfe Me: 
ſerruͤcken dide und 3 Finger breit gefchnirten, 
ein wenig geklopft und mit kleingeſchnittenem 
Speck gefpidt. Iſt das Fleiſch fo vorgerichtet, 
fo legt man ed in eine Pfanne oder Stolltie⸗ 
gel, läßt ed mit ein wenig Butter braun bra⸗ 
ten, legt eine ganze geichälte Zwiebel dazu und 
falzt es gehörig, gießt auch gute Fleiſchbruͤhe 
nad) Erfordern daran. Iſt es kurz eingekocht, 
fo thut man etwas Pfeffer und Muskatenbluͤh⸗ 
te nebſt einer klein gehadten Schalotte daran, 
laͤßt's noch ein wenig anziehen, legt das Fleiſch 
in die zum Auftragen beftimmte Schüffel und 
gießt die Soofe durch einen engen Seiher dars 
über. Wil man diefe fAuerlich haben, fo fegt 
man furz vor dem Anrichten, etwas Wein, 
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Kapern und Citronenſaft zu und treibt diefe 
durch. Kapern kann man auch in diefem Fall 
darüber ftreuen und mit auftragen. Alle Gat—⸗ 
tungen Fleiſch werden auf diefe Art frifaffirt. 


Frikaſſee von jungen Hühnern. 

Die Hühner werben geviertelt und blans 
ihirt, das heißt, man thut fie in fiedendes 
Waſſer und läßt fie ein wenig darin anziehen, 
aber nicht kochen. Dann nimmt man fie bers 
aus, bejtreuc fie mit Mehl, lest fie in zerlais 
fene Butter, wozu man noch fo viel Fleiichs 
oder Hübnerbrübe, ald zur Sooſe nöthig iſt, 
nebſt Maskatenblumen, Lorbeerblaͤttern ꝛc. zulegt, 
dann noch ein kleines Stuͤck Speck und klein 
gehackie Schalotten hinzuthut und damit durch— 
daͤmpfen laͤßt. Wer das Pikante liebt, kaun 
auch wohl einen Eyerdotter mit Werneſſig und 
und Zucker abklopfen und hinzufuͤllen. Auch 
kann man nach Belieben, und je nachdem man 
es bey der Hand hat, Champignons, Morcheln, 
Kaſtanien, Citronſcheiben, Krebsſchwaͤnze ıc. das 
zu thun. Auf dieſe Art werden alle Arten Ge—⸗ 
flügel frikaſſirt; Abänderungen in den Sooſen, 
kann man leicht felbft machen. 


Srifaffee von gefchnittenen Eyern, 

Man nimmt 6 Eyer, fiedet fie hart und 
Läße fie erfalten. Nun ſchaͤlt man eine Zwies 
bel und fchneidet oder hadt fie mir Peterfil: 
kraut recht fein, dämpft fonach dies und die 
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Eyer in ein paar Loth frifchen Butter umd fchüts 
tet ı/4 Mans gute Fleifchbrühe darauf. Hat 
das Ganze eine Viertelſtunde gekocht, fo falzt 
man es und wärst ed mir Pfeffer und Ingwer. 
Seht werden Die indeffen gefchälten Eyer in 
Vierteln gefchnitten, der Dotter davon gethan 
und das Weiße in die gefochte Soofe gelegt, 
worin man es blos heiß werden läßt und dann 
anrichtet. Die Dottern fihneider man Flein und 
beftreut das Angerichtete und den Schuͤſſelrand 
damit, Man kann diefe Frikaffee auch füuers 
lid machen, wenn man ein wenig Eifig und 
Kapern mitfochen laͤßt; man kann fie audy mit 
Zufag von Spargelföpfen, Morcheln und Scham: 
pionen, die man mitkochen läßt, vielfach vers 
ändern. 


Erdf ch e. Bon dieſen weder zu den Schaal⸗ 
thieren uody zu den Fiſchen gehörigen Thieren, 
die jeduch, weil fie Amphibien find, kommen 
bids die Schenkel oder Keulen in die Küche 
und auf die Tafel. : Hier etliche deren Zube: 
reitungdarten, | 


Froͤſche gebaden. 


Wenn die Srofchleufen gereinigt und ges 
falzen find, werden fie eben fo, wie die Gruns 
dein behandelt und auf gleiche Weife wie dieje 
gebaden. 


Froͤſche zu frifaffiren. 
Den Froſchſchenkeln werden die Haut abs 
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gezogen und ‚die Vorfüße von ben Schenfeln 
abgefchnitten, dann werden fie wohl gewafchen 
und mit den Zuthaten, die man zum Frifaffis 
ren zu jungen Hühnern nimmt, auf die naͤm⸗ 
lihe Weife frifaffirt. 


Fröͤſche in Erbfenfoofe. 


> Die rein gepusten und gefalzenen Frofche 
keulen legt man mit Butter, Pererfilfraut und 
Heingefchnittenen Schalotten in einen Tiegel, 
gießt Erbfenbrühe daran und kocht fie wohl vers 
det. Ehe man fie anrichtet, fegt man ein 
wenig Effig und Kapern zu. i 


G. 


Galanterietorte. 

Ein halb Pfund abgeſchaͤlte Mandeln vers 
den Fein geftoßen und dann eben fo viel fein’ 
geftoßener Zuder darunter gerührt. Nun kommt 
noch ıfa Pfund Butter und 4 Loth Mehl, fere 
ner das Abgeriebene von einer Citröne und ges 
floßener Zimmt und Gewuͤrznelken, nach Belies 
ben in Menge oder nur mäßig, dazu. Mit 
jerfldpperten Eyern wird nun aus Allem ein 
nicht allzufteifer Taig angerährt, eine inzwiſchen 
mit Butter ausgeftrichene Tortenfchäffel zur Hand 
geftellt, der halbe Theil des Taigs darein ges 
than, mit der Hand auseinander gebreites und 
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ein zwey Fingerhoher Rand um die Tortenpfans 
ne formirt.  Diefen Qortenboden belegt man 
weitlauftig mit Citronenfchnitten, in Wein ge 
tochten und ausgekoͤrnten Rofinen und ftrent et: 
was Zimmt darauf. Aus dem übrigen Theile 
des Taigs macht man mit der Hand, denn das 
Welgern oder Auswellen verträgt diefe Art Taig 
nicht, einen dem Boden glei dicken Blatz, aus 
dent man Etreifen fchheidet und die Torte oben 
damit uͤber's Kreuz belegt und dedt. Diefe 
“ Streifen werden nun mit Citronenfaft, in dem 
geftoßener Zucker aufgelößt worden, beſtrichen 
und jonad) die ganze Zorte huͤbſch gelb geba- 
den. Ehe man diefe Torte auf den Tiſch ſetzt, 
werden oben die Gitterdffnungen mit alleıley 
eingemachten Früchten belegt. 


Gallerte, ſ. m. u. Sulze ob. Gelee. 


Gangfiſche ſi nd. eine Kleine Salm⸗ oder 
Lachsfiſchgattung, die im Bodenſee befonders 
häufig gefangen und von Lindau aus in einen. 
Faͤßchen in Menge verfender werden. Gie find 
meiftens marinirt und werden ohne weitere Zus 
bereitung verfpeißt, aud unter Galate vers 
wendet. 


Gans, ein befannter ndkticher Dogel, der 
in der Küche verſchiedene Anwendung finder, 
naͤmlich: 


Gans . gebraten. , 227 


Gans gebraten. 


Wenn titan die Gans auf die- allbefannte 
Weiſe vorgerichter hat, fo wäflert man fie ein 
paar Stunden ein, reibt fie imvendig mit Salz 
ans, fuͤllt fie mit verlefenem und in kochendem 
Waſſer abgebrühten Beyfuß und Borsdorferäp- 
feln, auch mir halb gefochten, abgefchälten Kas 
ftanien. an, und näht den Bauch wieder zu. 
Alsdann ſteckt man die Gans der Länge nad) 
- an den Spies, begießt fie mir kochendem Salz: 
waſſer und hernach mit dem heraus gebratenen 
Fette. Zuletzt macht man in einem Heinen Xies 
gel ein wenig Butter braun, gießt Brühe von 
dem Gänfebraten hinzu, und ſetzt felbige nebft 
den Gänjebraten auf den Tiſch. Iſt es eine 
noch junge Hrühjahrs: Gans, fo muß man fie 
fleißig mir Butter begießen.. Eine Herbſtgans 
kann in 3 Stunden fertig ſeyn. Die Leber kann 
inan braten oder roͤſten, auch Mit einer Gare 
deiienbrühe machen. Das Gänfejung oder den 
Ganspfeffer kann mar mit allerlei Kldfen ans 
richten, oder auch in einer vom Gansblut ſchwar⸗ 
gen und ſauern Brühe auftragen; 


- Die gemäfteten - oder gefiöpften SHerbfte 
Gänfe, die man hauptſaͤchlich des Fettes oder 
bes Schmalzed wegen mäfter, müßen, um dies 
fe8 zu erhalten, im Bratofen gebraten werden; 
in der Bratpfanne muß aber die Gans auf eis 
nem Roſte liegen. — Uebrigens richtet man 
die Gänfe, welche man. im Bratofen braͤt, 

15* 
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eben fo vor, ald wenn man fie am Spieſe 
braten will. 


Gans fhwarz zu kochen. 


Die in Stüden gehauene Gans wird mit 
etwas braunem Mehle in ein Kafferol gethan 
und halb Wafler, halb Wein daran gegoffen; 
man wirft fpäter Salz, Nelken und Muskaten⸗ 
blumen daran, und kocht fie damit aus. Zus 
legt wird die Brühe mit Gänfeblut, weldyes 
zuvor mit Effig zerquirlt ift, fämig gemacht; 
wenn es zu herbe ift, kann man es mit einem 
Stuͤck Zucker abfüßen. Per fogenannte Gäns 
fepfeffer, oder dad Gansjung, wird auf 
die nämlihe Art gekocht; man kanu es aber 
auch in einer weißen Brühe Fochen, in diefem 
Salle nimmt man flatt des Weins, Fleiſch⸗ 
brühe, läßt das Bänfeblut ganz weg und macht 
am Ende die Brühe mit einem Eyerdotter fänig, 


Gans mit pohlnifher Brühe, 

Man röftet ein Städchen Weißbrod, fchneis 
det einen gefchälten Apfel nebſt einer Zwiebel 
Hein, thut alles zufammen in eine Kafferole 
oder Ziegel, gießt Wein zu und läßt es mit: 
einander weich fieden, dann flreicht man es 
durch einen Seiher und gieft, wenn die Brühe 
zu dicke fern follte, noch ein wenig Wein da 
zu. Nun wuͤrzt man mit Zuder, Nelken und 
Mustatenblühten das Ganze, laͤßt es nochmals 
miteinander auffochen und richtet es über die 
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abgefochte Band an. Diefe Brühe ſchickt fich 
auch uͤber abgekochte ftarfe junge Hühner; beym 
Abkochen der Gans und der Hühner nimmt man 
halb Wafler und halb Fleifchbrühe, ſetzt auch 
gutes Wurzelwerf, des Geſchmacks wegen, bey, 


Gaͤnſeleber. Sie ift unter allen Lebern 
des Federviehes, fo mie der vierfüßigen Thiere, 
befonderd von gemäfteren Gänfen, die befte, 
und in der Kuͤche fehr beliebt. — Die Zubes 
reitungen dieſer Xebergattung find manchericy 
und man Fann fie überall bin und zu allen Les 
berfpeifen verwenden. Ich gebe hier ein paar 
Kochrezepte darüber, die man felbit vermehren 
und verändern fann. 


Gänfeleber gedämpft. 


Man legt die Leber Über Nacht in fiiße 
Milh, nimmt fie heraus und dämpft fie, mit 
ein wenig Butter oder Sped, in einem Fleinen 
Zußhafen auf ſchwachem Kohlenfeuer. Wenn 
die Leber gelb ift, fo nimmt man das Fett da« 
von und beftreut fie mir etwas Mehl und ges 
hackten Schalottenzwiebeln, läßt dies nur wes 
nig anziehen und gießt eine obere Theetaſſevoll 
Sleifhbrühe und den Saft von einer halben Ci: 
trone dazu. Während dem muß das Kochges 
faͤß oͤfters gefchättele werden, damit ſich die 
Leber nicht anhängt. Kurz vor. dem Anrichten 
thut man Salz, Pfeffer und Muskateubluͤhte 
Daran, und vor dem Auftragen ſtreuet man Hein 
geſchnittene Eitronenfchaalen darauf. | 


280 Gaͤnſeleber geback. Gebrühter Taig. 


Gaͤnſeleber gebaden. 


Die Leber wird in Scheiben gefchnitten, 
mit Salz, Ingwer und Pfeffer beftreut. Hat 
fie eine Weile ſo gelegen, fo macht man in eis 
ner Pfanne Schmalz heiß, wendet die Leber—⸗ 
{heiben in .einer aus Milch, Eyer und geries 
bener Semmel bereiteten dünnen Brühe um, 
und bädt fie aus dem Schmalz ſchoͤn gelb. . 


Es ift überhaupt zu bemerfen, daß alle 
Lebergattungen Fein langes Kochen, Braten und 
Baden vertragen, fondern davon firenge und 
hart werden. Man muß daher vorfichtig das 
mit zu Werke gehen, auch alle Lebern kurz vor 
dem Anrichten erft falzen, 


Gänfeleber:Paftete, die berühmte 
Strasburger, diefe findet ſich unter dem, Ara 
titel Paſteten. Ä 


Gebackenes oder Backwerk, zerfaͤllt in 
viele Gegenſtaͤnde, theilt ſich aber nur in Mehl: 
und in Zuckergebackenes, davon das Er— 
ſtere wieder in Ofen- und Schmalz- oder 
Buttergebadenes, in der Küche zerfällt. — 
Jeder unter diefe Rubriken gehörige Gegenftand 
findet fi unter feinem eigenen Namen abges 
haubelt. 


Gebrühter Taig. 


In einer meffi ingen Pfanne wird ı/4 Maas 
Rs und ı/B Maas Waſſer untereinander fi ier 
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dend gemacht, wozu noch eines Enes grof But: 
ter kommt. Sit der Butter zergangen, jo flreut 
man mit der Hand fo viel feines Mehl in die 
Pfanne, die nun vom Feuer ‚abgehoben wird,. 
bis der. Zaig fo dicke, wie ein dicker Mebl- 
fpaßentaig if. Nun laͤßt man denjelben auf 
dem Feuer, unter ſtetem Umrühren, abtrocknen, 
bis er ſich von der Pfanne losſchaͤlt. Hierauf 
legt man den Taig in eine Schuͤſſel, laͤßt ihn 
abkühlen, falzt ihn und ſchlaͤgt fo viel Ever, 
eins nad) dem andern, daran, bis er die Dice 
Bat, die man gerade zu haben wuͤnſcht. Go 
darf er zu, Sprigenfuhen und gebräbten 
Küchlein nicht zu dünne gemacht werden; zu 
gebrübten Strauben und Hollundere 
Füchlein, auch zu gebadenen Kälberfüßen 
wird der Taig gemacht, daß er durch den Strau— 
bentrichter lauft. Bey allen gebrübten. Taig— 
arten werben. die Ever in warmes Waffer ges 
legt, weil: fodaım der Taig beſſer zu bearbeiten 
if. Auch ift für immer zu bemerken: daß bey 
allem. Backwerk vom gebrühten Taige, wenn 
das Schmalz in der Pfanne heiß geworden ift, 
man erft einer wälfhen Nuß groß frifches 
Schmalz in das heiße legt, uud dann erft das, 
was man baden will, nachbringt. Man fehe 
auc) noch den: Artikel Brandtaig mad. 


Gedaͤmpftes iſt eben ſo verſchiedenar⸗ 
tig, als das Gebackene, und ea. unter 
eines ‚jeden Namen beſchrieben. F 
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Geduldblaͤtzlein, eine Gattung vom 
Eonfitur, man bereitet fie, wie folgt. Bon 5 
bis 6 Eyerweiß wird ein Schnee gefchlagen, 
diefem ein halb Pfund geftoßener Zucker beys 
gemifcht und recht wohl damit abgerührt. Dies 
fen fest man 10 Loth Mehl, nebft tem Abs 
geriebenen von einer Eitrone bey, rührt alles 
wohl durcheinander, beftreiht ein Blech mit 
weißem Wachſe, tropft, wmittelft eines Trich⸗ 
terö, Heine Bläschen von dem Taige darauf 
und bädt ſolche nicht allzu gelb. Man kann 
auch aus diefem Taige allerley Figuren bilden, 
diefe eben fo, wie die Bläglein baden, vom 
Bleche nehmen, dann mit im Eyerweiße aufges 
lößtem geftoßenen Zucker beftreichen, nochmalen 
auf das Blech fezen und im Ofen eine Glaſur 
darüber anlaufen Eaffen. 


Geflügel,. deſſen bat man belanntlich 
zahmes und wildes. Da jedes in diefem Kochs 
buche befonders abgehandelt und deſſen Zubes 
reitungsart befchrieben ift, fo wird — vere 
wieſen. 


Gef rornes. 

Ehe ich die Rezepte bezeichne, wie das 
Gefrorne gemacht werden ſoll, will ich v ora 
her die allgemeinen Regeln zum Gefrieren an⸗ 
geben und die Geraͤthſchaften hierzu beſchreiben. 

An Geraͤthſchaften find erforderlich? eine 
sunde, ı2 bis 16 Zoll hohe und 6 bis 8 Zoll 


N 


Gefrornes. 238 


weite, von Zinn oder ſtarkem verzinnten Bleche 
verfertigte Gefrierbuͤchſe, mit einem genau 
darauf ſchließenden Deckel; ein kupferner Spas 
ten oder Ruͤhrkolben zum Umruͤhren der Maſſa; 
dann ein hoͤlzerner, 1142 Schuh hoher Ey⸗ 
mer, der, wenn die Büchfe eingefegt ift, innen 
singd um biefe noch einen a Finger breiten Raum 
bat. Naͤchſt diefem braucht man noch einen klei⸗ 
nen Eymer voll Eid und einiges Salz. Hier 
mit kann man über eine Maas Maſſa gefries 
ren machen und man verfährt damit auf nachs 
fiehende Weife: vorerft wird bad Eid möglichft 
Hein geftoßen und einer Hand hoch in den Ges 
friereymer, wohl mit Salz vermifcht, auf den 
Boden verbreitet. Hierauf feßt man die zuges 
deckte Gefrierbüchfe und fillt den um fie hers 
um gehenden leeren Raum ebenfalld mit dem 
ſalzvermengten Eife rings umher aus, deckt fie 
auch damit zu und fireut oben auf das Eis 
noch Salz. Auf diefe Weife bleibt die Buͤchſe 
eine gute Viertelſtunde fteben, wird aber etlis 
hemale mit famt dem Eife geſchuͤttelt. Nun 
nimmt man das obenauf liegende Eis und Galz 
ganz ab und auch von dem an der Seite lies 
gendem ein paar Finger hoch weg. Deffnet den 
Dedel der Gefrierbüchfe, ftedt den Rührkolben 
binein, rührt und arbeitet das ſich Angeſetzte 
der Maſſa von allen Seiten los und rührt fie, 
fo fein als möglih, Har. Die Bichfe wird 
aun wieder gefchloffen, eine Wiertelftunde ruhig 
gelaffen und die Maffa dann nochmal durchges 
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‚ arbeitet, bis fie fteif, aber ja nicht klumpricht, 
fondern fo ift, daß fie fi) wie Butter fchneis 
den läßt. Nun det man fie zu, laßt fie in 
dem Enmer fichen und fegt das Ganze in ben 
Keller. Iſt die Maſſa gut gefroren, fo bil 
fie fih 3 bis 4 Stunden eifg. Man giebt 
diefe Maffen, beſonders wenn das Gefrorne von 
Rahm und Mil ift, gewöhnlich im porzella 
nenen Schaalen auf den Tiſch. — Bey. Bear: 
beitung der Maſſa muß man genau Acht haben, 
daß, fo wie man den Dedel der Büchfe abge: 
nommen hat, Fein Eis in die Maffa falle, wes— 
wegen man wohl thut, oben um den Rand der 
Gefrierbuͤchſe ein Stuͤck Tuch herum zu legen 
und feit zu fleden. Man thut auch wohl, um 
die Buͤchſe beffer umdrehen und fchiitteln zu 
fonnen, wenn man felbe mir einem Handgriff 
verfehen laßt, den man einfteden und wegneh— 
men kann. — Sollte während der Bearbeitung - 
das Eid ſchmelzen, welches im Sommer leicht 
möglich ift, ſo ift es gut, wenn in dem hol: 
einen Eymer unten ein Zapfenlodh angebracht 
it, dag mit einem Zapfen verfchloffen wird, 
Durch diefes laͤßt man das Waffer. vom ges 
ſchmolzenem Eife ablaufen und füllt frifches Eis 
nah. Das Eis muß man. im Sommer, Fruͤh⸗ 
jahr und Herbit aus den Eisgruben oder Eis: 
Fellern holen, Der Gefrierfpatel, zur Umrübs: 
rung. der Gefriermaffa, ift eine Kleine, mulden-- 
fürmige Schaufel, 4 Zoll lang und 2 Z0lf breit, 
ta der Mitte, wie ein Kochlöffel, flach gewoͤlbt, 
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unten aber einen halben Zoll hoch, gerade und 
mit dem Stiele 19 bis 20 Zolle lang; man 
Fann ihn aud von recht hartem Holze machen, 


Um die Wiederholungen zu vermeiden, will 
ih auch noch die Läuterung des Zuders 
hierher jegen, den man zum Gefromen nicht 
allein und befonders, fondern auch zu andern 
Epeifebereitungen gebraudt. Zu einem halben 
Pfund Zuder, wird ı/[8 Maas Wafler genoms 
men und in eine zwey Mans haltende Pfanne 
oder Kafferolle gethan, auf Kohlfeuer gefegt und 
gekocht. Wenn nun der Schaum von dem Zus 
der in. die Höhe fleigt, fo nimmt man ibn mit 
einem Schaumldffel ab, läßt den Zuder noch 
Tochen, bis man vermuthen kann, daß fid) das 
beygemifchte Wafler größtentheild verdinfter ha⸗ 
be. Nun wird der Zuder abgenommen und 
zum Gebraudye ‚aufbewahrt. 


Balomba-Gefrornes, neapolitas 
— niſches. 


Zu 12 Eyerdottern nimmt man 12 Loth 
geſtoßenen Zucker und ıfa Maas Waſſer. Dies 
ſes wird in einer. Kaſſerole über dem Feuer ſo 
lange abgerührt, bis es fih auf dem Boden 
wie ein Milchrahm anfeßt. Jetzt hebt man es 
ab und gießt es durch ein Sieb in einen ziems 
lich großen Keſſel. Mit einem Schlagbefen wird 
die. Maffe fo lange geichlagen „ bis fie wie eine 
Bisquitmaffe gequollen und kalt geworden ift. 
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Dieſe Maffe thut man in die Gefrierbiichie and 
fest fie ins Eid. Nah 2 Stunden fehe man 
darnach ob das Ganze durchgefroren ift, follte 
es der Fall noch nicht ſeyn, fo laßt mans läns 
ger ftehen.und wenn es feft ift, fo ſtuͤrzt man 
die ganze Maffe auf eine zierlich mit einer Ser: 
viette umkraͤnzte Porzellanplatte. Damit das 
Gefrorene gut und gerne aus der Gefrierbüchfe 
fält, fo hält man legtere nur eine Minute lang 
in Faltes Waſſer. Beym Auftragen wird dies 
ſes Gefrorne mit Vanille, Zimmt und geftoßes 
ner Choccolade beftreut, doch nur wenig. 


Gefrornes von Choccolade. 


Ein halb Pfund Choccolade wird in Milch, 
aufgefocht, 8 Eyerdottern abgerührt und mit 
12 Loth geläutertem Zuder unter den Choccoa 
lade gemiſcht und alles wohl auf dem Feuer, 
unter beftändigem Umrühren, anziehen laffen. 
Nachdem es bald erfaltet ift, ſchuͤttet man die 
Maſſa in die Gefrierbächfe und verfährt damit 
wie oben gelehrt worden ift. 


Gefrornes von Citronen. 


! Es werden 4 Eitronen am Zuder abgertes 
ben und dieſes Abgeriebene, nebft dem _. 
drudten Safte der Eitronen und ıfa Mans 
Waſſer zu einem halben Pfunde geläuterten Zus 
der gemifcht, durchgefocht und nach dem Kos 
hen ı/4 Maas Wein dazu gegoßen. Ehe als 
les ganz Falt wird, gießt man diefe Maffe durch 
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ein Tuch in die Gefrierbuͤchſe, ſetzt diefe, nach 
vollem Erkalten, in das Eid umd verfährt das 
mit nach oben vorgefchriebener Regel. 


Dad Pomeranzengefrorne wird eben 
fo, wie das vorftehende Eitronengefrorne, ges‘ 
Macht, nur wird weniger. geläuterter Zuder das 
ju genommen. 


Gefrornes von Erdbeeren. 


Drey Maas reife Erdbeeren werden ges 
wafchen, auf einem Sieb wieder abgetrodner, 
alsdann durch einen feinen Seiher getrieben und 
der Saft von zwey Eitronen dazu gechan. Drey 
Viertel Pfund des geläuterten Zuckers werden 
mit ı/8 Maas Waſſer flüßig gemacht, die Erds 
beermaffa darunter gerührt und nun das Ganze 
durch einen Seiher in die Gefrierbächfe geſchuͤt⸗ 


tet. Ehe man diefe fchließt, ruͤhrt man no 


ıfa Maas Malagarweln darein und verfährt 
wie oben gelehrt. worden ift. 


Auf die nämliche Art wird auch das Hime 
Beerengefrorene gemacht. Hier bemerfe ich 
für allgemein, daß alle Arten des Leichtgefrors 
nen niemalen auf das Feuer bey deren Zubes 


reitung kommen. Auch die Gefroreuen von _ 


DBerberig: und Fohannisbeeren, die aber 


ganz reif ſeyn miffen, werden eben fo gemacht, . 


wie das Erbbeerengefrorne. 


338 Gefrörenes v. Kaffee — v. Punſch. 


Gefrornes von Kaffee. 


Es werden 3/4 Maas füße, oben abge: 
nommene, ganze Mild) genommen und bey ge: 
“ Linden . Feuer etwas eingekocht, ſodann ı/4 
Maas ſtarker/ heller Kaffee. darunter gerührt, 
Hierauf ſchlaͤgt man 10 Cyerdottern Far und 
darunter, fegt ıf2 Pf. flüfig gemachten geläus 
terten Zuder dazu, rührt alles durcheinander, 
gießt es Durch einen Seiher in die Gefrierbuͤch⸗ 
ſe und behandelt das Ganze, wie oben gelehrt 
worden iſt, 


Das Vanillen— Sefrörene wird ‘eben fd 
gemacht, nur daß der Kaffee weggelaſſen und 
ftatt diefem ein oder zwey Stüde Vanille in 
der Mild) mirgeforten wird; auch nimmt man 
etliche Eyerdottern mehr, un dad Maas, das 
der Kaffee eingenommen hat, zu erfeßen. 


Gefrorenes von Punfd. 


Dreyviertel Pfd. geläuterter Zucker werden 
Mit ıfe Maas Waffer über dem Feuer fläffig 
gemacht und von 3 Eitronen die Schaalen ein 
wenig mitgefotten. Wenn der Zuder abgekühlt 
ift, fo wird der ausgedrüdte Saft von B Ci— 
‚ tronen darunter gerührt, das Ganze durch eis 
nen Seiher in die Gefrierbächfe gefchüttet und 
ind Eis geſetzt. Während man num dje Ges 
friermaffa rührt, gießt man ı[8 Maas guten 
und reinen Araf darunter und behandelt alles 
wad) obenftehender Vorſchrift. 


Gefr. v. Pfirfchert — v. ſuͤßem Rahm. 269 


Mit Weglaſſung des Araks und ſtatt deſ⸗ 
fen Zuſetzung jeder Art von feinen Likorſorten, 
kann man dieſes Gefrorene mauchfaltig verändern 


Gefrorenes von Pfirſchen. 


| Recht. gute und reife Pfirfchen werden ause 
geförnt und das Fleiſch durdy einen Seiher ge: 
trieben, Nun fchläget man die Körner auf, 
himmt die Kerne heraus und ſtoͤßt fie mit ein 
wenig Waſſer recht fein, rührt noch cin paar 
£öffelooU Wein dazu und zwängt die von den 
Pfirſchenkernen erhaltene Milch durch ein Tuch, 
die ſofort unter die durchgerriebene Pfirfchen ges 
mifcht wird. Hierauf thut man den Saft von 
zwey Eitronen und ı/8 Mans alten Mein das 
zu, vermifht nun die Pfirfchenmaffe mit eben 
fo fchwer als fie ift, "geläntertem und mit ets 
was Waſſer aufgeloßtem Zuder, ruͤhrt alles 
durcheinander und verfährt: damit auf die bis— 
ber gelehrte, gewöhnliche Art des Gefrierens. 


Das Gefrorene von Aprifofen und vom. 
Weichſeln oder Sauerkirſchen wird auf 
die nämliche Art gemacht. 


Gefrorenes von füßem Rahm. 

. . Man nimmt 3/4 Maas fühen Rahm und 
fhlägt folchen mit 12-Eyerdotiern, vermittelft 
eines Schlagbefend oder Ruthe wohl durchein: 
auder. Ein halb Pfund geläuterter Zucer wird 
mis etwas Wafler warm aufgelößt und die Maf: 


f 
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fa von Rahm und Eyern darunter gerührt, als⸗ 
dann durch einen Seiher in die Gefrierbüchfe 
gefchättet und nach Vorfchrift damit verfahren, ' 


WIN man das Rahmgefrorene verändern, 
fo fest man ſolchem, wenn es in der Gefriers 
bichfe ift, ı[B Maas füßen Rahm zu, worin⸗ 
nen Danille oder Zimmt aufgefotten worden, 
rührt ed um und man bat danı Banille und 
Zimmtgefrornes:  Jmgleichen wen man 
ıf4 Pfd. bittere Mandeln ftoßt und gelblich rd: 
fter, mir etwas füßer Milch fiedet und durch 
einen Seiher unter dad Rahmgefrorne gießt und 
mifcht, jo erhält man Manpdelngefrornes, 


Noch ift zu bemerken: daß es bey allem 
Rahmgefrorenen nothwendig ift, die Maffe, fo 
wie fie. durch den GSeiher gelaufen, fo lange 
umzuruͤhren, bis fie ganz kalt ift, damit ſich 
feine Haut anfegen Fann, die dem Gefrorenen 
feine Milde und angenehmen Gefhmad rauben 
würde, 


Gefuͤlltes, f. Farſe. 

Gehacktes, ſ. Hachis oder Hachee. 

Gelbe Rüben, Möhrrüben, Moͤh⸗ 
ren, eine befannte Rübengattung, die in der 
Kuͤche oͤfters vorkommt und verwendet wird, 


befonders als Gemuͤße, wozu ich bier etliche » 
Rezepte gebe. 


Gelbe Rüben, Gelee, 2.41 


Gelbe Rüben gedünftet. 


Man puze und fchneide die gelben Rüben 
in Bläße oder fonft beliebige Kleine Stüde, fs 
ge gefchnirtenes Peterſillkraut und eine Flein ges 
ſchnittene Zwiebel bey, laffe Butter, Schmalz 
‘oder DBratenfert in einer Pfanne heiß werden 
und ſchuͤtte dam alles gefchnittene oben bemerfs 
te hinein, decke die Pfanne zu und laffe alles 
langfam büuften, fehe aber oͤfters nad, daß 
fih nichts anlegt und anbrennt. Hammel: oder 
Lammfleifch mit einem Stüdchen Schweinefleiſch 
fiede man inzwifchen halb fertig und ftede es 
dann unter die Rüben und laſſe es mit fertig 
duͤnſten. Kurz vor dem Anrichten kommt etwas 
Salz und Pfeffer an die Rüben, man brennt 
fie audy ein wenig ein und febürtet, nad) Er— 
fordern, Fleiſchbruͤhe darau. Ein Stolltiegel 
oder Fußrein iſt bequemer zum Diünften, als ei— 
ne Pfanne oder Kafferolfe, beionders bey Rüben. 


Gelee, Ballerte, Gefulztes, Sul 
ze. Unter diefen Namen veritehbt man alfe dies 
jenigen dickgekochte, zähen Säfte, die aus mans 
cherley thierifchen Körpertheilen, als auch aus 
Pflanzen und Zruchteheilen verfchiedener Ges 
wacfe und Obftgattungen bereitet werden: Ich 
habe die Geelen oder Eulzen von Aepfeln, 
Birnen, Eitronen, Hohl: — 
nisbeeren, Huͤhnern, Kalb— Schweis 
nefleifch, Mandeln, Milch oder Rahm, 
Wein und Weichſeln, bereits jede, unter 
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ihrem Nanıen, befchrieben, und bole daher hier 
nur nocd nad): | 


Gelee für Kranke. 


Man nimmt hierzu eine alte Henne, zwey 
Kalbefüße und 10 oder ı2 Euppenfrebfe, 2 
Loth gerafpelt Hirfchhorn und etwas Musfatens 
blübte- Die Fleifchgegenftände werden zerhaut, 
die Krebfe lebendig zerftoffen und nebft dem 
Uebrigen in einen Topf gethan, den man mit 
21/2 Maas Waffer aufführ, recht feſt verdeckt 
und an das Feuer ſtellt. Die ganze Maſſe laͤßt 
man 3 Stunden lang kochen, dann ſeihet mau 
fie durch eine Serviette, nimmt das Fett da— 
von ab und ſtellt die Sulze in den Keller. 
Man giebt dieſe Sulze den Kranken unter die 
Suppe oder auch in eine Echaale heiſſer Fleiſch— 
bruͤhe gerührt, zum Trinken, jedocdy nur immer 
einen Loͤffelvoll. 


Gelee zum Einſulzen. 
Man nimmt 4 Kälberfüße, zerhaut fie, 
bindet ı/8 Pfd. gerafpelt Hirſchhorn in ein leis 
nened Qüchlein, legt beydes in einen 3 Maas 
haltenden Topf, gießt einen Theil Wein -und 
2 Theile Eſſig und Maffer daran, fügt ein 
paar Loͤffelvoll Kräuterpulver bey, imgleichen 
den Saft und die Schaale von einer Eitrone; 
fegt den Topf an das Feuer, ſchaͤumt fleißig 
ab und läßt alles fo lange kochen, bis die Bruͤ— 
be faft bis auf eine gute Maas eingelocht iſt. 


| 
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Diefe gießt man durch einen Seiher, ſchoͤpft 
das Fett ab und laͤßt's ber Nacht fiehen. Am 
andern Tage wird die Sulze wieder heiß ges 
macht, von drey Eyweiß ein Schaum gefchlas 

‘gen und unter die Sulze gerührt, bis fie wie 
eine Eyergerfte ausſieht. Nun wird fie noch— 
mal durch eine Servierte gegoffen und zum Ges 
brauch aufbewahrt. Man kann damit alles 
Fleiſch, Wildpret und Fifche einfulzgen, demnach 
afferley Arten Geleed machen. 


Gerfte. Es ift dies das befannte und 
beliebte Suppengemüße und .theilt ſich in die 
gerändelte oder gerollte Gerfte, die man 
grobfornig und mittelgrob, aber auch recht fein 
bat. Letztere wird Ulmergerfte oder auch 
Perlgerſte genannt und im guter Fleiſchbruͤhe, 
mit Sellerie, Peterſillwurzeln und Poreh ges 
foht, ald Suppe gegeben und mit Eitronens 
fchnitten, zum Saft ausdräden, fervirt. Im 
Sachſen heißt fie Graupe. 


Gefuljtes, fm. Gelee (Schelee). 


Gewürze. Man bat deren feine und ges 
meine, fämtli ausläandifh. Die feinen find 
Musfatennuß und Muskatenbluͤhte, Vanille, 
Zimmt, Gardomomen, langer Pfeffer und Ges 
wiürznelfen; die gemeinen Gewürze werden uns 
ter dem Pfelfer, dem fogenannten englifchen 
Gewürze oder Piment, auch Alamodegewürz, 
Ingwer u, ſ. w. verſtanden. Alle erfordern eis 
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ne vorſichtige Anwendung, wenn man Speiſen 
damit wuͤrzt, beſonders bey Anwendung der fei— 
nen Gewürzgattungen. Hier ſchadet die Menge 
und nügt das Wenige, das man fid). genau 
merken muß. Wir haben viele gute einbeimifche 
Gewürzkräuter und Wurzeln, deren Amvendung, 
in fehr vielen Fallen, wohlfeiler, gefinder und 
angenehmer iſt. Unter den Artikeln Koͤnigs— 
und Kranterpulver, den Stellvertretern der 
auslandifchen Gewürze, das Mehrere davon; 
wozu auch noch das Ragoupulver gehört, | 


Getränke, 


ey einem, guten und boffftändigen Kılchen: 
regiment, kann auch verlangt iverden, daß defz 
fon Vorſteher oder Vorſteherinnen die Wiffenz 
ſchaft befigen, Ffünftliche warme and kalte Ge 
tränfe zu verfertigen, wozu ich bier mehrere 
Vorſchriften in alphabetifcher Ordnung ertheile, 


Apfeltrank, 


Man nimmt, nach Belieben und Erfor: 
dern, 6 Sta große oder 10 Stücke Fleine, rei= 
fe Rorsdorferäpfel, ſchaͤlt und. fehneider fie im 
Stuͤcke. Hierauf werden 3 bis 4 Loth gewa⸗ 
ſchene Weinbeeren oder Korinten und die Schaa= 
fe von einer halben Cifrone dazu genommen, 
dietman in einer Macs Warffer, nebft den Wen, 
pfeln, faft eine Stunde lang kochen läßt. Hier— 
auf wird das Ganze vom Feuer weggeitellt und 
in die Maje der Saft von einer Citrone ges 


x 


Getränke. Bavaroaſe. Warmes Bier. 245 


druͤckt, ſonach alles durch ein Leinenes Tuch 
geſeihet. Man kann dieſen Trank warm mit 
Zuder, ſtatt des Thee, oder auch kalt, ſtatt 
eines andern Getraͤnkes, geben und "in diefem 
Falle nad) Belieben mit ſuͤßem Weine vermis 
ſchen, oder auch natuͤrlich laſſen. 


Bavaroaſe (Bavaroise). 

Es iſt dies ein warmer Trank und wird 
heiß in Obertaſſen vorgeſetzt. Man nimmt ein 
Viertelmaas gewoͤhnlich angebruͤheten, doch ets 
was ſtarken Velos oder Hayſauthee und vers 
mifcht diefen heiß mit eben fo viel warmer 
Milch, in die man vorher 4 in Falter Milch 
abgequirlte- Eyerdotter gefchüttet hat, unter bes 
fländigem Umrühren. Zur Berfüßung nimmt 
man Zucker und Zimmt oder eine Gattung gus 
ten Syrupd. Dom Ferner weg muß dieſer Zranf, 
den man audy noch reformirten Thee nen 
net, aufgetragen werden. 


Bier, warmes Bier. 


Nach Erfordern fegt man eine halbe Maas, 
oder mehr, weißes Bier (das braune taugt nicht 
dazu) aber Das Feuer, ſetzt ein Stückchen Zucker 
zu und, wenn ed anfängt zu fieden, ein wenig 
ganzen Zimmt und ein paar Streifen Eitronens 
fchaale. Sudeffen wird das Gelbe oder der 
Dotter von 4 Eyern wohl verrührt, das gekoch⸗ 
te Bier, unter beitändigem Rühren, langſam dar⸗ 
an gegoßen, ein wenig gequirlt und ſodann gleich 
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in die beſtimmte Kanne gefüllt und aufgetras 
gen. Berfüßen kann man ſich's mit Zuder nad 
Belieben. 


Biſchof. 

Man nimmt zu einer Bouteille Burgunder 
oder anderm guten rothen Wein, 3 ſuͤße und 
3 bittere Pomeranzen, in welche man ringsher— 
um Cinfchnitte macht und fie auf dem Roſte 
brät. Der Wein wird indeffen auf Kohlen ge 
fest und die Pomeranzen vom Rofte gebraten 
weggenommen, zerdrüdt und im Meine ein fur 
3e Zeitlang gefotten. Kurz vorher, ehe man 
ben Wein vom Feuer nimmt, wird ein Loth 
gebrodelter Zimmt, etlihe Gewärznelten und 
ı2 Loth Zuder in demfelben ein wenig. mitges 
fotten und dann in einen Punfchnapf gegoffen, 
aud) eben fo, wie Punfch, in Gläfern warm 
gegeben. Man giebt ihn aud) Falt, allein dies 
geſchieht nur felten. 

Um bey Berfertigung des Bifchofs alle 
Umftände zu vermeiden, fo verfertigt man fol- 
hen vermittelft der Bifchofeflenz, die man in 
allen Apothefen, bey denen Conditors und fis 
querfabrifanten, in Kleinen Gläschen haben kann. 
Man fest in diefem Falle blos den Wein mit 
dem Zuder übers Feuer, fügt, wenn er anfängt 
zu fieden, das Gewürze. bey und gieft erſt, 
wenn der Wein in dem Punſchnapf aufgetras 
gen ift, die Bifchofeffenz, nach Belieben, viel 
oder wenig bey. 


Getränke, Brodtiſane. Caffer. a7 


Brodtifane, Brodwaſſer. 


Dies ift ein Abfud vom weißen Brode und 
ſchwarzer Brodrinde.. Man nimmt zu einem 
halben Pfund weiffen Semmelbrod 4 Loth Rin— 
de vom fihwarzen Kormbrod, die aber nicht vers 
brennt feyn darf. Diefes Brod zufammen kocht 
man in einem irdenen Topfe in ı fe Maas 
MWaffer, wohloerdedt, ein: Etunde lang und 
gießt dann fo viel heiffes Waſſer zu, als ſich 
eingefotten hat. Das Gefochte wird nun durch— 
gefeiher, mit Eitronenfaft, ı Loth Zimmtwaſſer 
und ı/4 Maas alten Wein vermifht und über 
Nacht wohlverdedt in den Keller gefegt, damit 
es erkaltet. Nun zudert man ed nad) Belie— 
ben und füllt es zum Gebrauche auf Bouteillen, 
Die man aber nicht allzufefte verpfropfen, übers 
Haupt dieſen Trank garnicht lange Zeit aufs 
heben darf, indem er A id nicht halt, fondern 
ſauer wird. 


| Caffee, Kaffee. 

Ein allbeliebter und: allgemein befannter 
Trauk. Ich fee nur eine Art- denjelben zuzus 
bereiten hierher, da die Bereitung ohnehin faft 
jedermann ſchon bekannt if, Die Hauptvor— 
theile guten Kaffee zu erhalten, find: daß man 
immer , die fchonften und feinen Kaffeebohnen 
auswaͤhlt, dieſe huͤbſch hellbraun brennt und nie 
mehr mahlt, als man gerade Kaffeepulver braucht. 
Auf ı Lorh gebrannten und gemahlenen Kaffee 
rechnet man 3 Obertaſſen voll Waſſer, Davon 


248 Ger. Cardinal. Choccolade. 


wird er flard und gut. Beym Bereiten des, 
Kaffees fchüttet man, nach eben augegebenem 
Maasftabe, fo viel Kaffee gemahlen in den 
Kaffeetopf oder Keffel, ald man braucht, feßt 
ein wenig gerafpelted. Hirſchhorn bey, und fchüts 
tet das erforderlihe Waſſer kochend darauf. 
Das Gefäß wird nun an's Feuer oder auf Koh— 
len gefeßt, und fo, wie der Kaffee bier noch 
malen aufgekocht hat, fo ift er fertig. Man 
zieht ihn vom Feuer zurüde, richtet unterdeſſen 
bie Kaffeefanne parat, ftellt auf diefe eine Fleiz 
ve Kaffeefiltrir-Mafchine und. gießt den gekoch⸗ 
ten Kaffee langfam und daß der Sat zuräd 
bleibt, durch die Mafchine in die Kaffeefanne. 
Diefe wird noch ein wenig auf Sohlen geſtellt 
und dann aufgetragen. 


Cardinaf. 


Diefes warme Getränke ift nichts anders 
als eine etwas beffere Art von Biſchof. Es 
wird der Cardinal dem Bifchofe in allem gleich, 
zubereitet, nur nimmt man vorzuͤglich guten vos 
then Wein dazu, als Gravewein, Schambertiw 
oder fonft eine andere Sorte guten Burgunder, 
auch wird er mit Bifchofeflenz gemacht und die⸗ 
fe in färferer Quantität angewendet. 


Chaudeau, fe Schodoo. 


Choccolade, 
‚ Die Choccoladetafeln zu verfertigen, iſt 
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oben im Buchftäben E, unter dem Worte Choca 

colade, ſchon gelehrt werden, Hier ift alſo 
nur noch von der Zubereitung der Choccolade 
die Rede, die im Waſſer, in der Milch 
und im Weine, nad) Belieben, geſchieht, nur 
muß gute Choccolade genommen werden. 

Die Bereitung in der Milch ift folgen 
de: man fest 3fa Maas Milch in einer großen, 
wenigftend ı fa Maas haltenden meffüngen 
Pfanne Über das Feueg, gießt, wenn die Milch 
anfängt heiß zu werden, ungefähr ı/B Maas 
in ein anderes Gefchirr, um darinn mit der 
Milch 6 Eyerhottern recht fhaumig zu quirlen. 
So wie die Mil in der Pfanne zu fleigen 
anfängt, ſchuͤttet man ı2 Loth geriebene Chocs 
eolade, und, wenn man das Suͤße liebt, ein 
paar Loth Zuder hinein, läßt das, Ganze in 
die Höhe fleigen, gießt den Eyerihaum dazu, 
und fett alles noch ein paar Minuten, unter 
beftändigem Quirlen, über das Feuer, Wenn 
man alles genau beobachtet und die Choccolade 
gerade in dem Augenblick, wenn die Mild) fteigt, 
in diefe gethan hat, fo wird fie auſſerordent— 
lich ſchaumig; es darf aber auch die Milch nicht 
vorher fchon abgefotten gewefen, fondern muß 
‚recht frifh feyn. Die Choccoladefanne „ im der 
man dieſes Getränke heiß aufträgt, foll in dem 
Dedel in der Mitte ein rundes Loch haben, durch 
das man den Stiel eines Quirld, den man in - 
die Kanne thut, ſtecken und bey verdedter Kan: 
ne, fo oft man einſchenkt, friſch aufquirlen Faun, 
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Die Choccolade im Waffer wird nach— 
ftehend gemacht. Man gießt fo viel Choccolas 
debecher vol Wafler in einen glafirten Topf, 
ald man zu brauchen gedenft und rechner auf 
jeden Becher zwey Loth Ehoccolade, den man 
reibt und in das Wafler rührt. Nun läßc man 
die Choceolade auffochen und hebt fie von dem 
Feuer, wo fie ein wenig ftehen bleibt. Unter: 
deifen fett man die Choccpladebecher in heiſſes 
Maffer, quirlt die Choggolade zu Schaun und. 
füllt diefen, mit einen” Fleinen Scaumloffel, 
nad) und nad) in die Taſſen oder Becher, bis 
fie vol find, die man - dann unverweilt — 
traͤgt. 


Die Choccolade in Wein wird eben 
fo verfertigt, wie die im Waſſer, nur wird jetz 
was Zuder beygefegt und da fie im Wein nicht 
gerne fchäumt, fo quirlt man ein paar Eyer 
recht fein und unter die abgekochte Choccolade, 
fhenft aber, fo wie fie ſchaͤumt, die Becher 
gleidy voll und trägt fie (Hleunig auf, ſouſt 
vergeht der Schauni. 4 

Bey allen drey Arten der Choccolade iſt 
es beſſer, daß man das Gewuͤrze, nach der ſie 
ſchmecken ſollen, gewoͤhnlich Vanille und Zimmt, 
jedes allein, mit Zucker ſtoͤßt und der Chocco—⸗ 
lade erſt beymiſcht, kurz vorher ehe ſie aufge— 
tragen wird. Die feinen Gewuͤrze, heſonders 
Vanille und Zimmt, verfluͤchtigen ſich Sie⸗ 
den ungemein, und werden auch ohnehin von 
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ben Choccoladefabrifanten nicht überhäuft bey⸗ 
geſetzt. Man thur Daher viel befler, falld man 
ſich feine Choccoladetafeln ſelbſt macht, das Ge⸗ 
wuͤrz ganz’ wegzulaſſen und ſolches erſt, wie ger 
ſagt, bey Verfertigung des Choccoladetranks, 
vor dem Auftragen, beyzumiſchen. 


Citronenwein. 


Man ſchaͤlt von 10 Stuͤck Citronen das 
"Gelbe duͤnn ab, ſchneidet es in kleine Stuͤcke, 
thut dieſe in einen ſteinernen oder gut glaſirten 
Topf, gießt 2 Maas guten weiſſen Wein dars 
auf und brödelt ı fa Loth Zimmt darein, Den 
Topf det man recht wohl zu und fegt ihn 24 
Stunden lang auf einen warmen Ofen und gießt 
den Wein dann durch ein Tuch. Mit dieſem 
Eitronenwein verfegt. man 4 Maas andern weifs 
fen Wein und miſcht, wenn man ihn füß has 
ben will, ıfa Pfund geläuterten Zuder darunz 
ter, läßt ihn ein paar Stunden wohlverdedt 
ſtehen, damit er fid) recht fest und heil wird, 
fülle ipn dann auf Bouteillen zum Gebrauch. 


Dreyfuß, 


Es iſt ein warmes Getraͤnke und wird in 
Obertaſſen ſervirt; die Art es zu verfertigen, 
iſt die nachſtehende. Man kocht eine Maas 
Pontak oder andern guthen rothen Wein in eis 
ner geräumigen meffingen Pfanne. Während 
dem werden 6 Eyerdottern mit etwas kaltem 
Meine abgequirkt und fo wie der Wein in der 
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Pfanne anfängt zu fieden, 8 Loth geläuterten 
Zuder darunter gerührt und 1/4 Loth Zimmt 
auch 1/8 Loth Vanille, geſtoßen, beygeſetzt. 
Nun quirle und ruͤhrt man das Ganze noch ein 
wenig und tragt es in einer Kaffeefanne auf. 


Erdbeerratafia, 


Man nimmt ı Mans guted und dchtes 
Kirſchenwaſſer oder Kirfehengeift, ıfa Maas 
Mailer und 154 Maas gefochten Erbbeerenjaft, 
miſcht alles wohl untereinander und filtrirt es 
durd) eine Filtrirmafchine.. Es wird diefe Ra: 
tafia statt feinen Liqueur gegeben. Der Erds 
beerfaft wird folgendergeftalt gemadt: Mau 
nimmt eine beliebige Quantität recht reife Erds 
beere, zerdruͤckt fie in einer Schüffel mistelft eis 
nes filbernen Löffels, läßt fie über Nacht vers 
deckt im Keller fliehen und zwängt fie dann durch 
ein Tuch aus. Zu einer Viertelmaas dieſes 
ausgepreßten Eafts nimmt man ı ı/a Pfund 
geläuterten Zucker, laͤßt alles wohlvermifcht in 
einer meffingen Pfanne fieden, rührt und ſchaͤumt 
das Ganze wohl ab und wenn e& kalt ift, gießt 
man es in ein Zuderglas zum vorkommenden 
Gebrauch. Die Art, wie der geläuterte Zuder 
zubereitet wird, ift bey dem Artikel Gefrore— 
nes befchrieben, man macht fich diefen vorräs 
thig und vermeidet dadurch viele Umftände, 


| Eyerpunſch. 
Von zwey Citronen wird die Schaale ab: 


Getraͤnke, Gluͤhwein. 258 
gerieben, der Saft von 4 Citronen darauf gee 
drückt, dann ıf4 Maas gurer Rum und ı/% 
Maas Waffer dazu geſchuͤttet. Im einen Kefe 
fel oder: Pfahne gießt man eine Maas guten 
alten weiſſen Mein ımd zerfldppert to ganze 
Eyer darinnen recht fein, gießt den Rum mit 
dem Citronenfaft und Waſſer darunter, fegt die 
Pfanne übers Fener und ſchlaͤgt mit der Ru— 
the das Ganze während dem Heifiwerden und 
Eieden, fo lange, bis es Schaum giebt, dann 
ift der Punſch fertig, Man trägt ihn in Bes 
tbergläfern auf: 

Glühwein. 

Von dieſem beliebten Getraͤnke macht man 
mehrere Arten, ſowohl vom rothen, als weiſ— 
fen Wein; ohne ind mit Eyern. Ich ſetze 
hier von ein Paar Gattungen die Verfertigungds 
art ber, die man leicht verändern fan 

Glühwein, rother, ohne Ever Man 
nimmt 2 Bouteillen guten vorken Mein, fest 
diefen in einer melfingen Pfanne mit ıfa Pf. 
geläutertem Zucker über das Feuer, So wie er 
anfängt zu fieden, wirft man ıla Koch gebrds 
delten Zimmt und etliche Eitronenfchaalen in 
Heinen Stüdchen darein und gieft, wenn der 
Wein zu ſtark feyn follte, 146 Maas reines 
kochendes Waller darunter, Nah kurzem Sude 
wird der Wein abgehoben, in eine PBunfchterris 
ne durch einen Seiher geſchuͤttet und zugedeckt 
aufgetragen... Man giebs ihn in Weinginfern 
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herum und für diejenigen, die das Eüfe lies 
ben, präfentirt man Zuder zum verfüßen. 


Glühwein, weiffer, mit Eyern 
Von 4 Eyern nimmt man die Dottern und 4 
ganze Eyer dazu, thur fie in eine Kafferole 
oder meffinge Pfanne und rührt nad und nach 
eine Maas guten weilfen Wein darunter. Sit 
dies gefchehen, fo wird das Gerührte durch ein 
Haarſieb gegoffen, damit der Eyerſchleim zus 
rüce bleibt, nun wird mit 8 Loth geläutertein 
Zuder der Wein auf dad Feuer gefeßt, vor und 
während dem Kochen mit dem Schlagbefen oder 
Ruthe ununterbrochen fo lange geſchlagen, bis 
er in einem dicken Schaume in die Hohe fleigt: 
Man giebt diefen Glühwein, vom Sude weg, 
in Obertaffen auf die Tafel. 


Himbeer:-Ratafia. 

Diefe Ratafia wird eben fo, wie die Erd: 
beerratafia, gemacht; ftatt dein Erdbeerfaft wird 
Himbeerfaft genommen und genau fo verfahren, 
wie dort gelehrt worden ift. 


Hippocras. 

Man nimmt 4 Mans guten weiffen Wein, 
ein Pfund geläuterten Zuder, = Loth Zimmt, 
und die Schaale von einer Gitrone.  Diefes 
läßt man 24 Stunden wohlverdect ſtehen, nimmt 
dann einen Filtrirfach, legt ein paar Gran Am⸗ 
bra, weldye man mit Zuder etwas Flein gefto= 
fen und in ein leinenes Tüchlein gebunden hat,’ 
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hinein und läßt den Wein ein paarmal drüber 
durchlaufen. Nun. werden ı2 GSrüde ſchoͤne 
Borsdorfer Uepfel gefhalt und in Scheibe ges 
ſchnitten, ſodann mehrere Stunden in den Wein 
wohlverdeckt gelegt, der dann endlich auf Vous 
feillen gezogen und zum Gebrauche aufbewahrt 
wird. 


Liför, Liqueur. 


Ein befanntes Getränke und eine Waare 
der Parfümdrs und Rofolisfabrifanten, die man 
fi) aber felbft, mittelft einer Effenz, gut: und 
fat von allen Sorten machen fann. Ich feße 
bier das Rezept zur Liqueuer:Effenz ber. 

In eine Maas guten und reinen Vrantes 
wein, ſchuͤttet man für ungefähr 15 fr. reine 
und wohlfalzinirte Potaſche und läßt fie wohl 
verwahrt 4 bis 5 Tage fleben. Nun fchürtet 
man: den in der Alafche oben ſtehenden Geift 
vom. unten befindlichen Bodenfage ab und pros 
birt mit ein wenig, aber vorfidhtig, ober Puls 
ver anzinder. Im Fall dies noch nicht ges 
ſchieht, fo ſetzt man noch mehr Potaſche zu, 
bis das Pulveranzinden, durch den zur Probe 
angezündeten Geift, worein vor dem Anzinden 
das Pulver gethban wird, erfolet. Mir einigen 
Tropfen diefer Effenz, kann man jedes Gewürz, 
jedes gewürzhafte Kraut, Früchte und wohlries 
chende Dele ertrabiren oder ausziehen, fo, daß 
man damit Fleinen und großen Maffen rein und 
doppelt abgezogenem Sruchtbranteweine den Ger 
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fhmad und Geruch geben kann. Mit geläue 
tertem Zucker und abgefottenen reinem Waſſer 
giebt man Süße und Milde: 


Limonadefaft zu machen: 


Man preßt den Saft aus 4 Duzend fi: 
imonien oder Citronen, welches ungefähr eine 
Maas Eaft giebt. Diefen gießt man durch ein 
feines Haarfieb; nun nimmt man 3 Pfunde 
Zuder, worauf man von einem oder anderthalb 
Duzend der zum Auspreſſen beftimmten Gitres 
nen bie Schaalen abgerieben hat. Zucker und 
Eitronenfaft werden in einem großen ſteinernen 
Krug gethan und diefer, nachdem er etwas ers 
wärmt worden ift, in einen Keſſel Fochenden 
Waflers geſetzt. Das Waffer muß bejtändig 
fochen und man muß daher an den Arug un 
ten etwas ſchweres befeftigen, damit er nicht 
umfallen kann, weil er nicht feſt zugepfropft 
werden darf Sobald aud) der Saft im Kruge, 
der daher nicht voll ſeyn darf, ein wenig zu 
fochen anfängt, wird der Krug aus dem Keffel 
genommen, der Saft durch ein reines Tuch oder 
Serviette filtrire and auf Bonteillen gefüllt, 
feft verpfropft und mit einer Dlafe verbunden, 
Das Feitpfropfen geichieht, wenn der Saft ers 
Falter ift, und die Boutellien werden fofert in 
den Keller gelegt. Diefer Limonadeſaft haͤlt ſich 
ein ganzes Jahr. Will man Gebrauch davon 
machen, jo gießt man in friiches und Faltes 
Waſſer jo viel davon, Dis eö eine, nach Belies 
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den, ftarfe oder ſchwache Limonade zum trinken 
giebt. Man kann auch den Eitronens oder 
Limonienfaft oder Syrup noch Fürzer ma= 
den, allein er hält ſich nicht fo lange, als der 
eben bejchriebene. Man nimmt den ausgepreßs 
sen und mit den abgeriebenen Eitronen vermifche 
ten Saft, kocht den Zuder mit einer DViertels 
Mans Waller zu einem Syrup, ſchaͤumt ihn 
ab und ruͤhrt den Citrouenſaft noch warm dar⸗ 
unter, laͤßt alles durch ein Haarſieb laufen und 
fuͤllt es, wenn es erkaltet iſt, auf Bouteillen. 
Dieſer Syrup dient eben fo, wie der oben ber 
ſchriebene Saft, um in der Gefhwindigreit Lie 
monnde zu machen, als aud) an Speifen zu 
verwenden. 


Limonade auf — *2 Weiſe zu 
| en 


Man. nimmt zu einer Maas Waller 3 
Taftige Eitronen, reibt das Gelbe von einer Cie 
trone auf Zuder ab und drädt den Saft von 
den 3 Eitronen dazu. Nun rührr man alles 
wohl durcheinander, verfüßt es mit einem Vier⸗ 
telpfund Zuder und läßt es durch ein Tuch 
laufen, : Man kann diefe Limonade mit Zugies' 
Bung von ı/B Mans weißen Wein im Ges 
ſchmack fehr angnehm machen. 


Magenelirier, auch Lebenselixier. 
| Man nimmt 2 Loth Aloe, ı Quint Zits 
wer, ı Quins Lerchenſchwamm, a Quint Ens 
37 


288 : Getränke, Magenrofolis. 


zian und Quint Rhabarber. Diefe 5 Spe⸗ 
zied werden feim geflogen, in eine ftarfe grüne 
Meinboutellie gefüllt, ıfa Loth venezianifcher 
Theriak zugemifcht, die Boutellie mit einer Bla⸗ 
fe verbunden, in die man Navelftiche, des Ver: 
Tpringens wegen, macht. Auf das Ganze kommt 
nun fo viel reiner und ftarfer Brantewein, daß 
die Bonrellie ſich bis auf ein paar Finger füllt, 
Die Boutellie bleibt 8 Tage lang ruhig im 
Schatten ftehen, dann gießt man das helle Flüf 
fige in eine andere Boutellie ab und ftellt dies 
fe verftopft beyfeite an einen Fühlen Ort. Die 
erfte Boutellie wid wieder mit -frifhem und 
reinem Brantewein aufgefüllt und wie zuerft 
behandelt. Endlich filtrirt man den Bodenfat 
and miſcht dann alles untereinander. — Ä Man 
Tann ſich diefes Elixirs täglich Zu einem Loͤffel⸗ 
voll unter Wein gemijcht, eine Zeitlang bedies 
nen und mair wird die beften Folgen davon vers 
Tpüren ; befonders macht es Eßluſt. 3 


Magenrofolis. 


Bu einem Pfund Zucker werden 2 Maas 
Kal senommien und über dem Feuer aufges 
loͤßt und ein wenig überfotten. Diefem, weni 
es Falt geworden, fegt man 2 Maas reinen 
und ftarfen Kormbrantewein zu, fügt = Loth 
Yomeranzenfchaalen, ı Loth Calmus, ı [2 Loth 
Zimmt, a Loth Gewärznelfen und »f2 Loth 
Angelika und Galgant, alles Hröblidjt geftoßen, 
bey, rührt alles durcheinander umd füllt es auf’ 
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Boutellien, ſtopft dieſe nicht allzu feſte zu und 
laͤßt ſie 4 Wochen ruhig ſtehen. Dann gießt man 
das Helle ab und das Truͤbe filtrirt man und 
miſcht es mit dem Hellen, ſo F der Roſolis 
fertig. 


Mandelade, 


Man zieht. einem Diertelpfunde Mandeln 
die. Schalen ab, röftet fie etwas braun, wie 
Kaffee, ſtoͤßt fie im Mörfer fein, macht ı[% 
Mans Milch fiedend und thut die geftoßenen 
Mandeln und ein Stuͤckchen Zimmt dazu. Nach 
wenigem Auffieden ziwängt man alles durch ein 
reines Tuch wid Führe 4° Eyerdottern darunter, 
ſetzt es nochmalen aufs Feuer und quirlt es 
gleich dem Choccolade. Man giebt die Man— 
delade mit gerdſtetem Brod, gleich der Chocco— 
lade und Zucker dazu, damit fü ich ſolche jedes 
nach Belieben zuckern kann. 


—eeea ſ. deſdode raue). 
he, "u Merh. 


Man nimmt auf eine Mans guten weißen 
HN, 6 Maas reines MWaffer und läßt bey: 
des, unter befiändigem Abfchäumen, fo lange 
kochen, bis ed wieder ohngefähr die Honigdide 
eihält. Nach dem Erkalten kocht man den Hos 
nig nochmals mit eben fo vielem Falten Waffer 
bis er ein Ey kaum mehr trägt. ‚Nun gieft 
man den Meth in ein Faͤßchen und thut nach 
37% 


abo Serr. Nykus. Orſchabe. 


Erfordern Hefen dazu. Wenn die Gaͤhrung 
voruͤber iſt, ſo nimmt man ı Loth Gewuͤrznel— 
Ten, -ı Loth Zimmt und ıfa Loth Ingwer, ſtoßt 
alles ein wenig, bindet es in ein Saͤckchen, in 
das man aud) noch einen reinen Kiefelfteln mit 
einlegt und hängts in den Merb. Nach 4 Wos . 
eben iſt er gut und trinkbar, wird aber durch 
das längere Liegen nod) beſſer. = 


Nykus. 


Man nimmt a Maas Pontak oder fonft 
einen guten rothen Wein, 1ſ4 Maas Waffer, 
dad Abgeriebene nebft dem Eafte von a Eitros 
nen, ı Pfund Zuder, 1/6 Loth geriebene Muss 
katennuß und ſetzt alles in einer Punfchterrine 
auf Kohlfeuer. So wie fid) auf der Maſſa ein 
weiller Schaum Zeigt, merden 2 Loth Bifchofe 
effenz unter felbe gemifcht, das Ganze aufges 
tragen und in Punſchglaͤſern ſervirt. 


Orſchade (Orgeade) oder Mandelmilch, 
auch Mandelſyrup. 

Zu einer Maas Orſchade oder Mandel⸗ 
milch nimmt man 4 Roth ſuͤſſe und a Loth bit⸗ 
tere Mandeln. Beyde werden mit kochendem 
Maffer gebrübt und fomir die Haut abgezogen, 
und dann in einem Mörfer ganz Flein geftoffer. 
Hierauf wird eine Mans Maffer, worinnen 8 
Loth Zucder aufgelößt worden, dazu gethau und 
alles wohl untereinander getrieben. Nun läßt 
man die Drjihade durch ein Tuch laufen, fuͤllt 
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fie auf eine Flaſche und fest diefe in Eis oder 
in den Keller, fo ift fie zum Gebrauche fertig. 
Man kann auch die geftoffenen Mandeln und 
ben Zyder mit einem Schoppen Rojenwajler ans 
feuchten und aufloien, Durch ein Tuch zwingen 
oder durd ein Haarfieb fchlagen und den ers 
haltenen Saft in einer zinnernen Schüffel auf 
Kohlen zur Syrupdicke einfochen. Dieier Sys 
rup hält fich lange und man kann mit folchen, 
wenn man ihn im frifchen Waſſer aufloͤßt, nach 

- Belieben, ſchwache und ftarfe Mandelmich zu 
jeder Zeit machen. 


Orſchadetaig zur Mandelmilch. 


Man läßt 1 Pfund ſuͤſſe und 4 Loth bits 
tere Mandeln im kochenden Waſſer aufwallen, 
bis ſich die Haut davon abziehen läßt, wäfcht 
fie alödann und ftoßt fie fein mit ein wenig 
Waſſer. Hierzu thut man ein Pfund geftoffee 
nen and fein gefiebten Zuder und röfter die 
Mandeln auf gelindem Feuer, unter beftändis 
gem Umrühren, fo lange, bis die Maffe, wenn 
man fie berührt, nicht mehr an den Fingern 
hängen bleibt. Nun wird fie vom Feuer gee 
nommen und wenn fie verkühlt ift, entweder in 
irdenen Büchfen verwahrt, oder runde Stangen 
daraus gemacht, dieje- in Papier gerollt und 
zum Gebrauche an einem Fühlen Orte verwahrt. 
Will man nun Mandelmiihd machen, fo wird 
ıf4 Pfund dieſes Taigs in einer Maas reis 
nen amd frifchen Waſſers aufgeldßt und wenn 
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es eine Stunde geſtanden hat, mit etwas D> 
rangeblühtewaffer durd ein reines Tuch gepreßt 
und aufgetragen. 


Punfd. 

Diefed aus England berftammende befams 
te warme Getränfe, wird in England, wo es 
zu Haufe ift, folgendermaffen bereitet. Man 
nimmt zwey Pfunde Zuder, reibt das Gelbe 
von 4 Gitronen darauf ab, legt das Abgerie: 
bene in ein leinen Tuch oder Haarfieb und den 
übrigen weißgebliebenen Zuder in die Punſch— 
ſchuͤſſel. Nun wird das leinene Seihtuch über 
den Zucer in der Punſchſchuͤſſel gebreitet, oder 
Das Haarfieb darüber geftellt und der Saft von 
‚13 Citronen, die abgeriebenen mitgerechnet, das 
rein gedrückt. Hierzu und auf die abgeriebe— 
nen Citronenfchalen gießt' man 3 Maas kochen⸗ 
des MWaffer, worinnen ıfz Loth Thee angezo⸗ 
gen hat und ein Maas Aral, dedt die Punſch⸗ 
ſchuͤſſel zu und ſetzt ſolche auf Kohlen. Sobald 
ſich am Rande der Schuͤſſel ein weiſſer Schaum 
zeigt, iſt der Punſch fertig und wird aufges 
tragen. — Ueberall, auffer England, wird der 
Punſch verfchieden, vom vorfichendem Rezepte 
{ehr abweichend, gemacht. Um die allzu vielen 
Vorfchriften zu umgehen, gebe idy hier das Re: 
zept zu einer Punſch— Effenz, vermittelft der 
man den Punfch ſowohl als auch gut 
machen kann. 
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Man nimmt ı6 Lorh frifch ——— 
Citronenſaft von ganz rein abgeſchaͤlten Citro⸗ 
nen, 3/4 Maas Arak oder guten alten Run 
und mischt diefe Gegenftände untereinander. Nut 
läßt man das Gemijchte in einem mohlverichlofs 
fenen Gefäße fteben und gießt ed nad) 48 Stun⸗ 
den durd) ein Filtrum von Loſch⸗ oder Fließ⸗ 
papier in ein anderes Gefäß. Man nimmt uns 
‚terdeffen ı Pfund Zuder und Abßt diefen in eis 
ner halben Maas kochendem Waſſer auf. Die⸗ 
fe Aufldfung 'wird mit dem Citronenjafte und 
dem Arak vermifcht und im VBohrellien- gefüllt. 
Ein Theil dieſer Eſſenz, und 3zwey Theile Eos 
chendes Waffer- in die Punſchſchuͤſſel geſchuͤttet 
und auf Kohlen 'gefegt, bis es am Rande Ders 
ſelben ein ‘wenig weiß ſchaͤumt, geben einen 
fehr guten Punſch, den man nach Belieben mit 
Arak noch mehr -verftärfen, oder auch mit Zu— 
der noch mehr verfügen kann. Man darf ſich 
diefe Pımfcheffenz im Menge machen, Inder ſie 
ſich ein Jahr und länger hält. 


Quittenwein. = = 

Man reibt a5 oder 30 zeitige Quitten mit 

der Schale auf dem Reibeiſen Hein und läßt 
die Maſſa in einer wohlverdedten Schuͤſſel 3 
Tage ſtehen. Hierauf zwaͤngt man den Saft 
durch ein leinenes Tuch aus und ſetzt auf jede 
Maas Saft 6 Loth feinen weißen Zucker. bey, 
laͤßt die Miſchung in einer mefiingen Pfanne 
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eine Viertelſtunde kochen, ſchaͤumt ſie ab und 

gießt ſie durch ein Filtrum. Nach dem Erkal⸗ 

ten wird der Quittenſaft auf Boutellien gefuͤllt 

und in den Keller gelegt. Will man Quitten⸗ 

wein machen, ſo vermiſcht man mit dieſem Saf⸗ 

den halben Theil, mit eben ſo viel weißen 
ein. 


Reiskontang, Reiskontent. 


In 3fa Mans Milch werden 4 Loth ge⸗ 
ftoßener Reis mit einem Stüdchen Zuder und 
der Schaale von einer halben Eitrone fo lange 
gekocht, bis der Reis weich if. Knrz vorher 
werden ein Stuͤck gebrddelter Zimmt und 4 
verfchnittene Gewuͤrznelken an den Reis gethau 
und ein wenig noch mitgefocht, dann läßt mar 
dad Ganze durch einen engen Seiher laufen. 
Inzwiſchen verrührt man 4 Eyerdottern mit ein 
wenig füßer Milch und gießt den durchgetriebes 
nen Reid darunter, läßt alles, unter beftändis 
gem Umrühren, über dem Feuer noch ein wer 
nig anziehen, ſchuͤttet es in eine Choccplaber 
Tanne und giebt's zu Tiſche. Der Reiskontang 
‚wird dem Choecolade gleich fervirt. 


Sapafhoo, Sapajeau. 
| Dies ift ein. warmes Getränke und wird 
nachftehend verfertigt. Man reibt von 3 Eitros 
nen bad Gelbe ab und drädt den Saft vom 
diefen auf ı2 Loth geftoßenen Zuder. Dieſen 
ſchuͤttet man in eine Pfanne oder: Kaſſerolle, 


Getr. Schodoo. Sillipup. 6b 


Adylägt 6 ganze Eyer daran und rührt alle® 
wohl durcheinander. Nun wird bie Maffa über 
das Feuer gejegt und nach und nach eine Maas 
guter weißer Wein darunter gerührt, ſodann 
mit der Echlagruthe fo lange gefchlagen, bis 
es kochend heiß ift und zu fteigen anfangen will, 
Man füllt dieſes Getränke in Choccoladetaſſen 
und trägt es warm auf, 


Schodoo, Chaudean. 


Man nimmt auf eine Bontellie guten meifa 
fen Wein die Dottern von 10 Eyern, ein Stüd 
Zimmt ımd ıf4 Pfund weißen Zucker, aud) die 
Schaale von einer Citrone. Dies alles thut 
man in einen reinen glafirten Topf, quirlt es 
wohl durcheinander, ſetzt es auf eine Kohlpfan⸗ 
ne und läßt ed, unter beftändigem Quirlen, aufs 
Tochen, bis es anfaͤngt zu fteigen. Nun nimmt 
man den Topf vom Feuer, gießt das Schndoe 
in Choccoladebecher und trägt ed zu Zifche, 
Man kann das Schodoo auch ald Aufguß ber 
verfchiedene Gattungen der Puddings anwenden, 
auch ald Brühe über oder zu blaugefottenem 
Hechte geben, imgleihen die Brautfuppe 
(m. f. diefe) davon machen, 


Sillipup. 

Ein Shoppen Rheinwein, 114 Pfund Zır 
der, der Saft und die abgerigbene Schaale von 
6 Eitronen, dann noch 148 Mans füßer Rahm, 
werden zufammen in einer tiefen Porzellanfchifz 
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fel, an einem Fühlen Orte, fo lange, vermik 
telft ver Schlagruthe gefhlagen, bis es einen 
ftarfen Schaum giebt. Man fchöpft diefen in 
Meinglifer oder Obertaffen ab und fahre mit 
dem Schlagen fort, bis die Maffa erfchöpft ift. 
Unterdeffen wird der Trank nah und nad) und 
fo wie er fertig ift, ſervirt. Wenn man guten 
und vielen Schaum erlangen will, muß nıan 
auf recht guten Rahm fehen. 


Thee. 

Dieſes bekannte Getraͤnke erhaͤlt ſeine Guͤ— 
te durch eine gute Theeſorte, die man dazu 
nimmt, als da ſind: Conchothee, Karava— 
nenthee, Pekothee, Kaiſerthee und Hays 
ſanthee. Dies ſind die feinſten Sorten, es 
giebt aber auch eine Menge geringere, darauf 
jedoch gewohnte Theetrinker nicht ſonderlich ach⸗ 
ten. Die Bereitung des Thee's iſt einfach und 
erfordert hauptſaͤchlich reines und gutes: Quelle 
toafler. Dieſes muß bey belbrennendem und 
nicht rauchendem Feuer, fo fchnell wie möglich, 
kochend gemacht werden und zwar in einem zum 
Theewaſſer ganz allein beſtimmten irdenem, wohle 
Hlafirtem Theewaſſertopfe. Die Theelanne muß 
immer fehr rein gehalten und vor jedesmaligen 
Gebrauche ausgeſpuͤlt werden; porzellanene oder 
fteingutene Theefannen find die beften. Den 
Thee felbft thut man in fehr geringer Menge; 
befonderd wenn er fein ift, in die Theefanne, 
und giept dad Waſſer fprudelfiedend darauf, 
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Laßt ihn blos ein paar Minuten anziehen und 
trägt ihn auf. Er muß nur goldgelb (der griis 
ne und Hayfanthee grüngelb) nie roth oder braun 
ausfehen. Gewürze foll gar keines dazu kom⸗ 
men, hoͤchſtens, wer es lieber, ein wenig gans 
zer Zimmt, oder eine ſchmale Etreife Citronene 
ſchaale. Der friiche, zum Anbrühen beftimmte 
Thee, wird: in blechernen oder zinnernen wohl 
verfchloßenen Theebüchfen, an trocdenen Orten 
aufbewahrt. Man trinft den Thee auch mit 
Rahm, als auch mir Araf; weißer Kandiszus 
der ift viel beſſer als Speifezuder zum Ver⸗ 
füßen bes Thee's. | 


Thee, reformirter Ther. 


Es wird eine Maad gute Milch fiedend 
gemacht, in diefe wirft man fo viel Thee, als 
man zwifchen 3 Fingern faffen kann. Hierzu 
Iegt man ein Stuͤck Zimmt, etwas Zuder, und 
Eitronfchaale.. So wie die Mil, fo lange als 
man Eyer weich fiedet, gefotten bat, werden 4 
bis 5 Eyerdottern verrührt, die gefochte Milch 
durch ein Haarfieb gegoßen und langfam mit 
den Eyerdottern, unter beftändigem Umrühren, 
vermifcht. Nun quirlt man den Thee in einer 
Ehoccoladefanne und trägt ihn auf, 


Waffer, Erdbeer:, Himbeer: und 
Kirfhenwaffer. 


Zum Erdbeerwaffer nimmt man 2 
Maas reife Walderdbeeren und 1 Mass Hime 
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oder Hoblbeere. Diefe thut man zufammen ig 
ein irdened Gefäß und zerquetfcht fie, druͤckt 
den Saft von einer Citrone dazu und gießt 3 
Mans Waſſer darüber, Nachdem das Ganze 
eine halbe Stunde geftanden hat, verſuͤßt man 
es nach Belleben und läßt ed durch ein Haar⸗ 
fieb laufen. Es wird kalt gegeben. — Das. 
Hims oder Hoblbrerwaffer wird eben je 
gemacht, nur werben lauter Himbeeren genom⸗ 
men. — Zum Kirfhenmwaffer nimmt man 
recht reife füße oder fauere Kirfchen (Weiche 
feln), zupft fie von den Stielen und fldßt fie 
mit den Kernen, ein paar Nelken und ein Stuͤck 
Zimmt in einem Mörfer. Nun läßt man das 
Geftoßene etlihe Stunden In einem irdenen Ges 
fchirre wohlverdedt ftehen, preßt den Saft durch 
ein leinenes Tuch, gießt zu einer Maas Saft 
e Maas Waſſer, fo ift dad Kirfchenwaffer fers 
tig. Berfüßen kann man bdiefes Waller nach 
Belieben, 


Weichfel: oder Sauerkirſchenwein. 


Man macht ihn von gebürrten Weichfeln 
‚am beiten, und zwar folgendermaflen, eine hal« 
be Maas gedirrte Weichfeln ſtoͤßt man famt 
den Kernen recht Kein, thur das Geftoffene im 
einen 5 Maas haltenden fleinernen Hafen und 
gießt 4 Maas weißen Wein darauf. Nun wird 
ıfa Pfund Zucker geläutert, oder geläuterter 
Zuder genommen, nebft ein halb Loth geftoßes 
nen Zimmt und ıf4 Loth Gewürznellen, dies 


Gm, Whiſt. Glace weißes. 169 


alles fchitter man unter den Mein, bindet den 
Hrfen zu und laͤßt ihn a Tage, unter etlich« 
maligem Umrühren, ftehen. Nach dieſer Zeie 
wird der Wein probirt und ift er zu flarf, fo 
wird noch weißer Wein nachgegoffen. Am drits 
ten Tage Tann man ihn auf Boutellien füllen. 
Der Sag von den Weichſeln kann zu Soofen 
derwendet werden, 


Whiſt. 

Man nimmt 2 Loth Thee, kocht dieſen in 
Einer Maas Waſſer auf und gießt ihn auf a 
Hfund Zuder in eine Schuͤſſel. Hierzu wird 
der Saft von 12 Eitronen gedrüdt und 6 Maas 
guter rother Wein zugegoffen.- Das Ganze wird 
auf Kohlfeuer heiß, aber ja nicht fochend, ges 
macht und alsdann in Weingläfern fervirt. 


Glafur, Glace, Eis, eine Maffe von 
Zucker, Eyweiß und Zuſatz von Citronenſaft, 
Moienwafler und dergleichen, nach Erforderniß 
der Gegenftände, um fowohl große Torten, als 
auch kleinere Backwerke mit einer Glafur zu 
äberziehen. Es find ſolche: 


Weißes Ölace oder Eis. 


a eine Torte von gewöhnlicher Groͤße zu 
slafıren, nimmt man 144 Pfund feinen Kanaz 
sienzuder, ſtoͤßt und ſiebt folchen fein, rührt 
Ihn mit einem Eyweiß und dem Safte einer 
halben Citrone zu einem Brey. Alsdann ber 
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flreiht man mit diefen, mit einem Meſſer, die* 
Torte, welche ſchon gebaden ift, oben mit dies 
fer Glaſur, ſtellt fie dann in eine mäßig wars 
me Röhre, blos um die Glafur zu trod'nen und 
glasartig zu mahen. Man fan diefe Glainr, 
ehe man die Torte in den Ofen ftellt, vorher 
noch mit gefchnittenen Gitronat, Pomeranzens 
fhaalen, eingemachten Nüffen und dergleichen 
belegen und verzieren, wenn man will. 


‚EChoccoladeglafur. 


Man reibt Choccolade recht fein, thut eben’ 
fo viel geftoßenen Zuder dazu und rührt bey⸗ 
des mit Eyerdotter zu einem Brey an. Uebri⸗ 
gend verfaͤhrt man damit, wie mit dem Vor⸗ 
ftehenden. 


Roſenglafur 
Man ruͤhrt den fein geſiebten Canarien⸗ 
zucker mit recht ſtarken Roſenwaſſer an, faͤrbt 
ſolchen mit ein wenig fein zerriebenen Carmin 
roſenfarb, verfaͤhrt ſodann damit wie oben ge⸗ 
lehrt worden. 


Auch zu verſchiedenen Fleiſchſpeiſen, z.B.” 


auf die Frikando's, Fleifhvdgel, junge Haas 
fen, Lamms- und Kalbebraten macht man Gla= 
ſuren. Man loͤßt ı Lorh Haufenblafe in Wein 
auf, beftreicht mit der dadurch erhaltenen Tinc⸗ 
tur, vermittelft eined Pinfeld, die Speife, die 
man glajirt haben will, wenn fie fertig iſt, 


kurz vor dem Ansichten, und laͤßt die Glaſur 
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am Feuer anziehen. Iſt das erſte Ueberſtrei⸗ 
en nicht wirkſam genug, fo wiederholt man’ 
ſolches nochmal. | 


Goldfhuitten, fr b. Baierifhbron, 
unter Drod, 


Gogelhopfen. 


Diefes Hefengebide ift nicht felten, ich 
gebe daher auch) nur eine Vorfchrift um es zu 
verfertigen. Man nimmt ıfa Pfund Echmalz 
und rührt es eine halbe Stunde laug, immer 
nach eluer Seite hin, tüdhtig ab, dabey ſchlaͤgt 
man, nachdem eine Viertelſtunde geruͤhrt wor— 
den, 10 Eyer, eins nach dem andern und im— 
mer bey jedem wieder geruͤhrt, in das abge— 
ruͤhrte Schmalz. Nun kommen 5 Eßldffelvoll 
ſuͤßer Rahm und 3 Eßloͤffelvoll Hefen dazu und 
werden darunter gerührt, imgleichen auch 142 
Pfund recht feines und trodenes Mehl. Im— 
mittelft wird das Gogelhopfen-Becken innen dic 
mit Butter ausgeftrihen und der Taig hinein 
gegoffen, nur darf das Beden nicht mehr als 
Halb voll werden. Hat man aber mehr Zaig, 
fo gießt man diefer auf die nämliche Weile im 
ein anderes Gefäß. Nachdem ver Taia, bey 
einer temperisten Wärme, hinlaͤnglich anfges 
gangen ift, badt man den Gogelhopfen, bey 
einer mäßigen und ganz gleichen Hige, in der 
Koͤhre. 


% 


472 Grieskloſe. 


. Gried. Es iſt ein nothwendiges Kauͤchen⸗ 
inateriale, fo wie das Mehl, zu dem der Gries 
eine idrnichte Mehlgattung, auch gehdrt. Man 
verfertigt unter andern Nachflehendes davon. 


Griesflöfe, Griesfnddeln. 


Deren macht man Fleime in die Suppen 
ordinaͤre, gleich den Mehlfidfen, und abges 
türte. Die Pleinen werden folgende gemacht: 
vier Loth Schmalz werden zu Schaum gerührt, 
nad und nah 4 Eyer daran gefchlagen, die 
man vorher in warmes Waſſer gelegt hat und 
fo viel Gries. daran gerührt, daß es einen Taig 
giebt, wie er zum Einlegen in die Fleifchbriihe 
ſich ſchickt, nicht zu weich, aber auch noch we⸗ 
niger zu feſt. Den Gries ruͤhrt man nicht eher 
ein, als bis die Fleiſchbruͤhe ſiedet und man 
die Kloſchen unverlaͤngt einlegen kann. Haben 
die Kloͤſe eine Viertelſtunde gekocht, ſo deckt 
man fie auf und begießt fie ein wenig mit Fala 
tem MWafler, det fie wieder gu und laßt fie 
noch eine Wiertelftunde Fochen, dann find fie 
fertig. Beym Einrähren des Griefed muß auch 
das erforderliche Salz mit eingerührt werden? 
Die ordindren Grieskldfe macht man aus 
‚fa Maas Gries, 2 Maas Milh, womit 
man deu Gries anbrüäbt, 3 Evern und um a 
Kreuzer Wedenbrod , dad man würflicht ſchnei⸗ 
det und in Schmalz roͤſtet. Beym Unbrüben 
des Griefes fegt man das erforderliche Salz 
dep, ruͤhrt denfelben wohl um, damit er nicht 


! 
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kluͤmpericht wird und deckt ihn zu. So wie er 
abgekuͤhlt iſt, werden die Eyer daran geſchla⸗ 
gen und das gerdſtete Brod hinzu gethan, auch 
alles gut untereinander geruͤhrt. Sollte der Taig 
zu fefte feyn, fo wird er mit ein wenig Wafs 
fer gelinde gemadt. Nun werden die -Kldfe, 
mittelft eines Schdpflöffels, in ſiedendes Waſ⸗ 
ſer eingelegt und ſind nach einer guten halben 
Stunde, wenn man ſie nicht zu groß macht, 
fertig. Bey dem Anrichten halbirt man ſie und 
ſchmelzt fie mit gerdfteten Zwiebeln und Sem: 
melmehl auf. — Die abgerührten Gries 
kloͤſe find nichts anders, als die Fleinen Su ps 
pen-Grieskloͤſe und-werden eben fo gemacht, 
nur größer in die Fleiſchbruͤhe eingelegt, müßen 
daher etwas Tänger fieden, als dieſe. Man 
giebt fie zur Zufpeife und zum Voreſſen zu faus 
sen Braten, fauer gekochten Zifchen ꝛc. 


Griesfuppe, f. m. unter Suppen. 


Grillirtes. Hierunter verficht man alfe 
Speiſen, die auf dem Rofte gebrären werden, 
deren Zubereitungen bey einer jeden derfelben 
zu finden iſt. | 


Grundeln, Gründlinge, find befann: 
te Heine Fiſche, die man gewöhnlich, da ihre 
Art, weil fie zu Mein find, Feine untftändliche 
Zubereitung geftatter, blos bädt: Gebackene 
Grundeln werden folgends zubereitet: "wenn 
bie Grundeln gewafchen find, trodner man fie 
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mit einem reinen Kuchentuche ab, verkloͤppert, 
nach Erforderniß, ein oder zwey Eyer und ruͤhrt 
ſo viel ſuͤßen Rahm darunter, als die Eyer 
ausmachen, gießt dies in einen Topf, ſchuͤttet 
die Grundeln dazu und ſalzt fi. So wie dies 
fe den Eyerrahm meift verfchludt haben, nimmt 
man Semmel: und fchöned Mehl vermifcht, 
fehrt die Grundeln darinnen um und baͤckt fie, 
wie andere Fifche, aus heiffem Schmalz. Den 
größten Grundeln öffnet man mit einem Feders 
meffer, ehe fie in die Eyermilch gefchütter wers 
den, den Leib und nimmt das Eingeweide, 
hauptfädhlic die Galle, heraus, was man bey 
großen Grundeln, bey allen Zubereitungen ders 
felben, immer thun follte, um das Bittere zu 
verhüten. | 


Grundeln in der Butterfoofe. 


Man legt die abgewafchenen Grundeln, 
wozu man zu diefer Zubereitung die größten 
berausfucht, wenn fie ausgenommen find, im 
eine tiefe Schüffel, gießt ein Glas Wein und 
etwas Weineſſig darüber und läßt fie zugedeckt 
ftehen. Inzwiſchen zerläßt man in einem Stolls 
tiegel ein Stuͤck Butter, rührt einen Löffelvoll 
feines Mehl darein, dampft einige Fein ges 
ſchnittene Schalptten mit in dem Mehl, rührt 
das Mehl ‚mit einem ‚großen Loͤffelvoll Fleiſch⸗ 
brühe an und fest Eitronenfohaalen und Saft, 
nebſt etwas Muskatenblühte zu. Wenn die Soo— 
fe tocht, fo werden, .die Grundeln, famt dem 
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Wein und Eſſig, worinnen fie lagen, dazu ges 
ſchuͤttet und man läßt fie nur ein paarmal auf: 
wallen, fo find fie fertig. Man macht, nad) 
Belieben, eine Soofe darüber, fo wie fie fi 

über blaugefottene Fiſche ſchickt; am bejten eine 
Sardellens oder Kapernfoofe. 


Grundeln, gefüllt. 


Nachdem man viel oder wenig Grundeln 
Hat, ſtoßt man a oder 3 Loth abgezogene Mans 
deln, befeuchtet fie mit Orangebluͤhtenwaſſer und 
rührt fie mit ein paar Loͤffelvoll Rahm und = 
äerklöpperten Eyern an. Sind die Grundeln 
gewafchen, fo werden fie in den Eyerrahn ges 
legt, damit fie folchen einfangen. Immittelſt 
wird MWeineffig und Waſſer, zu gleichen Theis 
Ien, fiedend gemacht und wohl gewürzt und ges 
falzen. Die Grundeln werden in die fiedende 
Brühe geſchuͤttet und nur wenig noch gekocht, 
fo find fie fertig. Zur Soofe kann man But—⸗ 
terfoofe, oder auch eine andere fhidliche geben. 


| Gurten, Cuccumern, Kümerlinge, 
eine befannte Gartenfrucht, die allermeift zu 
Salat verwendet wird. Sch gebe einige. Res 
zepte hier zur Küchenverwendung berfelben. 


Gurken, gefültt. 

Man fchält und halbirt große GSalatgur- 
fen, nimmt die Kerne und dad Mark heraus, 
macht eine Sülle von gerührten. Eyern und in 
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Milch eingeweichtem und wieder ausgedruͤcktem 
Semmelbrode, etwas geſchmolzenen Butter, 
Salz und Pfeffer und fuͤllt die Gurken damit, legt 
beyde Haͤlften auf einander und umwickelt fie 
mit Bindfaden. Nun werden die Gurken in 
einen Fußhafen gelegt und in Butter und gus 
ter Fleiſchbruͤhe gedämpft, ſonach ein wenig 
Semmelmehl hinein geftreut und nad) noch we⸗ 
nigem Kochen angerichtet, wo man den Binde 
faden abwidelt und das Gericht zu Tifche trägt. 


Öurfen, eingemachte, gekocht. 


Man nimmt hierzu große eingemachte Gur⸗ 
ken, ſchaͤlt und ſchneidet ſie in etwas dicke Schei⸗ 
ben, ſetzt ſie dann mit guter Fleiſchbruͤhe, ei⸗ 
nigen Korinten oder Weinbeeren zu, laͤßt ſie 
aber nicht lange kochen. Kurz vor dem Anrich⸗ 
ten fügt man etwas geftoßene Gewärznelfen und 
Zimmt und ‚geröftete Semmelſchnitten bey. 


Gurken, Senfgurken, auch rußiſche 
Gurken einzumachen. 


Man nimmt 50 bis 60 Stuͤcke lange Sa⸗ 
lat- oder auch noch gruͤne Saamengurken, ſchaͤlt 
ſie, ſchneidet ſie der Laͤnge nach durch und macht 
mit einem Loͤffel die Kerne, wenn deren ſchon 
große vorhanden ſi nd, rein heraus. Nun ber 
freut man, die Gurfen wohl mir Salz und läßt 
fie 24 Stunden darinnen liegen. Hierauf trods 
net man fie,mit einem Quche rein ab, fchlich- 
set fie in einen fleinernen Topf und gießt fos 
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chenden Biereſſig darauf. Nach 24 Stunden 
gießt man den Eſſig wieder ab, kocht ihn auf 
und gießt ihn abermas über die Gurken, wies 
derholt dieß Ab= und Fochende Aufgießen dann 
noch ein= und zum leßtenmale, wo man ſonach 
den Eifig wegſchuͤttet. Nun werden die Gurken 
mit zwey Spalten Knoblaud), 4 fleinen Zwie⸗ 
bein, einen einen Stange Meerrettig, alles 
gefhnitten, 14 Xoth weißen und ıfa Loth 
ſchwarzen Pfeffer, etwas Nelken: und Nelken⸗ 
pfeffer, = Loth weißen und a Loth fchwarzen 
Senf, alled geftoßen, in einen Topf eingeſchich— 
tet und mit gutem Weineffig überfchätter, der 
Topf gut zugebunden, in den Keller geſetzt und 
mandmal ein wenig gefchirtelt. Noch 14 Tas 
gen find diefe Art Gurten fertig, geben einen 
herrlichen Salat und halten fich vortrefflich und 
lange gut. Die Eleinen gewöhnlichen Gurken, 
die man fowohl mit Salz, als audy im Effig 
einlegt oder einmacht, werden auf die vorbe: 
ſchriebene Art weit beffer. Man Iegt fie unge: 
{hält blos 24 Stunden in Salz und aus dies 
fen ſogleich in fleinerne Zöpfe oder Zudergläs 
fer, mit den oben befchriebenen Zuthaten bes 
fireut, Schichtenweife ein, begießt fie mit Weins 
effig, ja mit feinem Fruchteſſig, und fest die 
Gefäße in den Keller. Die Behandlung ift die 
nämlihe, wie oben gelehrt worden, blos das 
Abſchaͤlen der Gurken ud deren Begießung mit 
Fochendem Biereffig unterbleibt. | 
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Gurkenſooſe zu verſchiedenen Braten 
und auch zum Rindfleiſch. 

Man nimmt feines weißes Mehl, roͤſtet 
es im Butter gelbbraun und ſtellt es in der 
Pfanne, worinnen es gerdſtet worden, beyſeite. 
Die Pfanne muß geraͤumig ſeyn, um auch das 
Nachſtehende noch mit aufzunehmen. - Nun hackt 
man Schalottenzwiebeln und, nah Erfordern, 
Heine eingemachte Gurten, Kapern, rein aus: 
gegrätete Sardellen und ein frifches Lorbeer: 
blatt, : alles untereinander recht fein, fegt ges 
ftoßenen Pfeffer und Ingwer bey, gießt gute 
Sleifhbrühe und Wein in die Pfanne, worin 
das gebräunte Mehl ift und fügt die gehadten 
Sachen bey.“ Man rührt alles untereinander 
und laͤßt's nur wenig Fochen, fo ift die Sooſe 
fertig. Ein Maasſtab kann hier nicht gegeben 
werden, wie viel von jedem Gegenflande zu 
diefer Soofe genommen wird, dies beftimmt ber 
Umftand des Gebrauchs und wird nad) dem Viel 
oder. Wenig angenommen; Gurken müßen indefs 
fen immer am meiften dabey feyn-und vorſchme⸗ 
den. Man fett diefe Soofe in einer Schale 
oder Soofennapf befonders auf, fie kann auch 
von frifhen Gurken gemacht werden, in wel⸗ 
hem Fall man flatt dem Butter zum Roͤſten 
des Mehld, Sped nimmt und bie Gewürze, 
bis auf den Pfeffer und Salz, wegläßt. 


Gußtorte, f. Torte. 
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H. 


Haafe. Ein bekanntes Wildpret, das in 
der Kuͤche manchfaltige Zubereitungen findet. — 
Es ſind unter andern folgende: 


Haaſe, gebraten. 

So wie der Haaſe zum Braten gehdrig 
vorgerichtet iſt, ſo wird ein kleiner hoͤlzerner 
Spieß durch die beyden Schlegel, da wo das 
Schlußbein aufgehauen iſt, geſteckt, ſo, daß 
der Bratſpieß unter dem Holze durchlauft. Hier⸗ 
auf befeſtiget man die Laͤufe (Hinterfuͤße) an 
den Spieß und bindet die behaarten Theile mit 
feuchtem Papier oder einem feichten Tuche ein, 
damit ſie nicht anbrennen; auch wird der Zie— 
mer (Ruͤcken) mit Bindfaden an den Spieß 
angebunden. Nun braͤt man den Haaſen lang⸗ 
ſam, begießt ihn zuerſt mit geſalzenem Waſſer 
und Weineſſig zu gleichen Theilen, und ſo wie 
er ungefähr halb gebraten iſt, mit Butter; 
hierauf wieder mit der abgetropften Salzwaffere 
und Efjigbrühe und faft zulegt noch einmal mit 
heiffer Butter, zu der man nod) etliche Loͤffel⸗ 
voll fauren Rahm fchütter und in die Brat— 
pfanne ein paar Lorbeerblätter, etliche Eitros 
nenfcheiben und etwas geftoßene Gewürznelfen 
legt und beyfügt. So wie der Rahm der Ue— 
‚bergußfoofe beygemiſcht ift, muß man, fleijig 
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begießen, damit der Haaſe faftig wird. Bey 


dem Anrichten gießt man die Sooſe durch eis. 


nen Seiher über den Braten, oder feßt fie auch 
befonders auf; ift fie zu viel eingebraten, fo 
hilft man mit Kleifchbrühe und Mein nad. 
Auf diefe Weife Fann man den Haafen aud) 
in der Bratpfanne, in der Röhre braten, nur 
muß er auf einem Rofte liegen, um nicht in 
die Brühe, während dem Braten zu kommen. 
Man Fann alles Rothwildpret auf diefe Weiſe, 
fowohl am Spieſe ald in der Röhre braten. 
unge Haafen braͤt man eben’ audy auf diefe 
Art, nur dürfen fie nicht gebaizt werden, dies— 
falls man auch felbige nur falzt und mit Eſ— 
fig, ohne Waſſer, brat und den fauern Rahm 


nicht vergißt. | 
Haafe ohne Bein, oder Fleiſchhaaſe. 


Man nimmt dazu ungefähr 3 Pfund mürs 
bes Rindfleiſch und ıfa Pf. frifhen Sped, 
falzt beydes ein wenig und hadt es klein; thut 
das Gehäde in eine irdene Schüffel, gießt ı[8 
Maas guten Weineffig daran, rührt alles durch— 
einander und ftellt es etliche Tage, wohlvers 
dedt in den Keller. Beym Gebrauch werden 
um 5 Kreuzer Milch- oder Semmelbrod in 
Mildy eingeweiht, wieder ausgedruͤckt und uns 
ter das Gehaͤcke gemiſcht. Ferner fchlägt man 
4 Eyer daran, fett einige Fleine Streifen Eis 
tronenfchaale gefchnitten, auch etwas geftoßene 
Gewürznelfen bey und druͤckt den Saft einer 
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Citrone daran. Nun wird die ganze Maſſe noch 
etwas geſalzen, wohl durcheinander geruͤhrt und 
auf einer langen Porzellan- oder Steingutplat⸗ 
te, die das Feuer vertragen kann, ein Haaſe 
formirt und in der Röhre langſam gebraten. 
Auf den Boden der Platte gießt man ein wes 
nig Fleiſchbruͤhe, Wein und Weineſſig und forget 
durch vorfichtiges dfteres Unterfahren mit einem 
dünnen Schäufeldhen dafür, daß der Fleiſchhaa— 
fe jih nicht anlegt und auf dem Boden anz, 
brennt, auch muß er, während dem Braten, 
etlihemale mit faurem Rahm beftrichen werden. 
Iſt er fertig, fo wird die Platte, worauf er 
gebraten worden, am Rande ringsherum fauber 
abgewifcht, der Braten feldft aber mit geſtoße— 
nem Gewürze und Citronenfchaalen, die recht 
Mein gefchnitten worden, beftreut und aufger 
tragen. Man giebt Kapernfoofe dazu. Um den 
Haafen täufchender zu machen, ftedt man, vor 
dem Auftragen, felbigen ein paar Fünftlic) das 
zu hergerichtete Hafenläufe-an. 


Haaſenpaſtete. 

Ein gebaizter und geſpickter Haaſe wird 
in Stuͤcke zerlegt, ſo wie man ihn gebraten 
zur Tafel tranſchiren wuͤrde. Dieſe werden, 
bis auf einen halben Schlegel, den man zur 
Bereitung der Fuͤlle zuruͤcke behaͤlt, in einem 
Fußhafen oder Kaſſerole im Butter, wie gewoͤhn⸗ 
lich, leicht mit Wein gedaͤmpft; nun ſetzt man's 
zuruͤcke. Inzwiſchen wird das Haaſenfleiſch von 

19 * 


282 Haaſenpaſtete. 


dem zuruͤckbehaltenen halben Schlegel abgeſchaͤlt, 
gehackt und in Butter gedämpft, mit Mehl bes 
fireut; wenn es eine Zeitlang gedämpft hat, 
wird es dfterd umgefchärtelt, damit es nicht 
anbrennt, auch Wein und Fleiſchbruͤhe, nad 
Erfordern, daran gegoffen, imgleichen etlihe 
Korbeerblätter, geftoßene Gewuͤrznelken, Pfeffer, 
Ingwer und Salz zugefeßt. Iſt diefes Gehäde 
fertig gedämpft, fo hackt man noch 2. Loth 
Kapern, 4 Loth Sped und 6 Loth Kalbsleber 
darunter und rührt alles zufammen zu einer Pas 
ftetenfülle an. Die Paſtete felbft macht man 
: von Hefentaig, legt den halben Theil der Füls 
le auf den Boden der Paſtete auseinander, die 
gedämpften Städe des Haafens darüber und 
det dieſe mit der übrigen Fülle zu. Nun 
kommen dünne Speckſcheiben darauf, die Pas 

te wird mit dem Dedel gefchloffen, ganz mit 

yern beftrichen, fonach in den Badofen ges 
fest und gebaden. Indeſſen die Paftete bädt, 
nimmt man die Soofe, worinnen der Haaſe 
gedämpft worden, ‘ein Paar ausgegrätete Gars 
dellen und von einer halben Citrone die Schaa= 
le, auch den Saft von einer ganzen und kocht 
died in der Sooſe zufammen auf. So wie 
nun die Paftete fertig ift, nimmt man fie aus 
bem Dfen, fchneider oben in deu Dedel ein 
Loch, nimmt den oben liegenden Sped heraus 
und gießt die Soofe warm und durchgejeiht, 
vermittelft eines Trichters, in die Paftete, wels 
de nun ungefäumt aufgetragen werden muß, 
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Alle Pafteren vom Rothwildpret, werden auf 
dieſe Art gemacht. 


Habergrägfuppe, ſ. m. Suppen. 


Haſchis, Hachee, Gehacktes, alles, 
was klein gehackt wird, jedes Gehaͤcke, vers 
ſteht man unter dem Namen Hafdie. 


Hagenbuttenfuppe, fm. Suppen 
Hagenbuttenfoofe, f. Hieftenfoofe 


Hammelfleifh, Schoͤpſenfleiſch, 
eine vortreffliche -Sleifchgattung, wenn; fie von 
einem jungen und fetten Hammel fommt. Gie 
taugt zum Kochen. und Braten und ift im Spat⸗ 
berbfte, in den Monaten halben Dctober, No⸗ 
vember und Dezember, am beften. Die Zuber 
seitung des Hammelfleifches ift mandyfaltig und 
meiftens ſchon allbefannt; ich feße daher nur 
einige Zubereitungen besfelben hierher. 


Hammelfleifhbrühe. 

Cie dient vortrefflih zum Zubereiten der 
Bodengewaͤchſe, ald: Kartoffeln, Sforzonaer, 
gelben und weißen Rüben, Peterfill: und Has 
berwurzeln ꝛc. Man nimmt alle abgängige 
Stüden vom Hammelfleifch, nämlidy: den Hals, 
die Füße, die fogenannten Hechfen oder Die 
Theile, die- gleich nad) den abgenommenen Füs 
Ben zunachft an den Schlegeln weggehauen werz 
den, Furz, jeder Abgang von einem Hauptſtuͤ⸗ 


384 Hammelsſchlegel — als Wildpret. 


: de und felbft die Lunge, wenn fie rein ift, ges 
ben, recht auögefotten, eine gute, wohlſchme⸗ 
ende und kräftige Brühe, Damit diefe Brüs 
be aber auch einen angenehmen Gefchmad bes 
fommt, fo kocht man eine Rinde vom jchwars 
zen Brod, eine Zwiebel und eine Viertelftunde 
vorher, ehe fie fertig ift, Poreh und Peterfillie, 
klein gefchnitten, damit — Salz und Pfeffer 
verfteht fi von felbften. Man gießt fie durch 
einen Seiher. 


Hammelsfchlegel, kalt gegeben. 


Man zieht einem Hannmelöfchlegel die fets 
te Ueberbaut mit allem Fette rein ab, beftreidht 
ihn mit zerklöpperten Eyern und überlegt ihn 
mit Spedfcheiben. Hierauf legt man den Schles 
gel in einen Fußhafen, gießt Waffer mit Salz 
und Zwiebeln dazu und läßt ihn fertig daͤmp⸗ 
fen. Wenn die auf diefe Art zubereitete Ham⸗ 
melskeule kalt ift, giebt man fie mit Effig und 
Del, oder mit einer Sardellenfoofe zu Tiſche. 


Hammelskeule oder Schlegel wie 
Wildpret zuzurichten. 

Man haͤutet die Hammelskeule ganz vom 
Fette, klopft ſie muͤrbe und ſpickt ſie mit Speck 
und Sardellen, oder, in Ermanglung dieſer mit 
Hering. Dann beftreut man fie mit groͤblich 
geftoßenem Pfeffer und englifchem Gewürze, bes 
legt fie mit Lorbeerblättern, Rosmarin und Bas 
filitum, und daͤmpft fie mit fcharfem Eſſig, 


) 
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bis fie weich ift und nichts als das Fett zu: 
rädbleibt, in welhem man fie vollends brayn 
werden läßt und dann.mit einer beliebigen Soo— 
fe anrichtet. Wenn man den Hammelöfchlegel 
auffen von allem Fette befreiet, recht mürbe 
Hopft und ‚gleich einem Rehſchlegel einbaizt und 
ſpickt, gleich diefem brat, fo ift der Hammels⸗ 
fchlegel vom Rehfchlegel Faum von einem Wild⸗ 
pretkenner zu unterſcheiden. 


Hammelskeule mit Rindfleiſch 
gedämpft. 


Man macht in einer Kaſſerole oder einem 
Fußtopfe Butter gelbbraun, legt einen muͤrbe ge⸗ 
klopften Hammelsſchlegel mit ein paar Scheiben 
guten Rindfleiſch hinein, deckt es zu und laͤßt 
Alles ganz langſam daͤmpfen; man muß es aber 
einigemal umwenden. Iſt es fertig, ſo wird 
alles Fieiſch herausgenommen; das Rindfleiſch 
wird klar gehackt und in einem Moͤrſer zu eis 
nem Taige gefioßen. . Der größte Theil des 
ausgebratenen Fettes wird abgegoffen, zu dem 
übrigen in der Kafferole gebliebenen Fette wird 
das geftoffene Rindfleifch, ein wenig aerdftetes 
Mebl, Zwiebeln und Lorbeerblätter gethan und 
man läßt ed unter fleifigem Umrühren durche 
braten, gießt dann gute Fleifhbrühe darauf, 
kocht Alles miteinander auf und flreicht es durch 
ein Haarfieb oder feinen Seiher. In die 
durchgeftrichene Brühe wird nun der Schlegel 
gelegt, wenn es noch udthig geſalzen, darauf 
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noch eine Furze Zeit gekocht dann — und 
zu Tiſche getragen. 


Hammelsſchlegel à la Daubo. 


Der Schlegel wird muͤrbe geflopft, dam 
mit Schalotten und einigen Würznelfen geſpickt 
and in einen mit einem gut paflenden Dedel 
verſehenen Stolltiegel gelegt. Nun gießt man 
kochendes Waſſer zu, daß der Schlegel damit 
bedeckt wird, Focht und fhäumer ihn gut ab, 
thut ganzen Ingwer, Pfeffer, trodene Citron— 
ſchaale und einige Xorbeerblätter hinzu, dedet 
es wohl zu und, damit fo wenig ald möglich 
Luft dazu komme, fo wird über den Dedel 
noch ein vierfach zufammen gelegtes naffes Tuch 
gededt. Die Brühe muß über die Hälfte ein: 
kochen und, ehe angerichtet wird, Kann man 
noch ein Kelchglas weißen Wein zugießen, aud) 
noch eine Weile Eochen laſſen. Beym Anrichs 
ten wird alles Fett von der Brühe wohl abs 
genommen und dann folche über den Schlegel 
gegoffen. 


Hammelfleifh:Karbonade, 


| Man fchneidet yon einem Rippenftücke die 
Mippen einzeln von einander, und thut die Dis 
ee, fette Haut und alle Knorpeln davon, Bon 
bem untern Theile jeder Rippe fchabt man als 
les Fleiſch nach obenhin, haut die Rippe, das 
mit fie nicht zu lang fey, unten ab und Elppft 
das Fleiſch mürbe, Nun macht man mit ges 
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klopften Eyern die Rippen naß, wendet ſie in 
einer Miſchung von. geriebener Semmel, Salz 
und klein gehackter Peterſilie herum und braͤt 
ſie auf dem Roſte oder in einem Tiegel mit 
Butter. Dieſe Karbonaden koͤnnen zu Steck⸗ 
oder Maͤrkiſchen Rüben, Braunkohl, Blumens 
kohl oder Weißkraut gegeben werden. — Auch 
ſchwaͤchlichen Perſonen kann man fie mit gruͤ⸗ 
nen Erbſen, grünen Bohnen oder Spinat em⸗ 
piehlen, | 


Hammelsbraten. 


Menn diefer mürbe und gut werden fol, 
fo muß der Hammel immer 3 Tage vor dem 
Gebrauche gefchlachtet worden feyn. Den Bra= 
ten muß man vorher, ehe er an den Spieß. 
oder in die Bratröhre kommt, tüchtig mit eis 
nem runden Holze Elopfen, etwas falzen und 
im Anfange, während dem Braten, blos mit 
Salzwaſſer begießen. In der Folge beträuft 
man ihn fleißig mit dem Safte und dem Fette, 
welches fi heraus brat, Ganz zuletzt macht 
man ein wenig Butter braun, gießt ein wenig 
Bratenbrühe dazu und ſchuͤttet dieſes recht heiß 
über den Braten. Man pflegt den Hammeld- 
braten auch, ebe man ihn an den Spieß fledr, 
mit Salbey, oder mit Schalotten, Rocambolen, 
oder auch mit Knoblauh, nad Belieben, zu 
fpiden, wodurdy der Geſchmack verbeffere wird. 
Jeder Hammelsbraten muß fehr heiß aufgetrae 
gen werden. 
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Haſelhuhn. Es kommt nicht haͤufig vor 
und wird beym Erſcheinen in der Kuͤche, in 
Anſehung der Zubereitung, dem Feld: oder Rep: 
huhn gleich behandelt. _Am meiften werden die 
zn in Paſteten .zubereitet aufseſetz. 

M. ſ. Pafteten. 


Haſchie, ſ. Hachis. 


Haſchiewandeln, grüne, oder Hirn: 
paſtetchen. Hierzu nimmt man die feinen 
Herzblätter aus dem Spinate und eben fo viel 
Peterſillkraut, nach Erfordern, Beyde Kräuter 
werden geſtoßen und der Saft durd ein Tuch 
gezwaͤngt. Nun fiedet .man ein Kalbshirn im 
Salzwaſſer, haͤutet es ab und hackt es mit dem 
Kräuterfaft durcheinander. Synzwijchen. wird ei— 
ne Kreuzerfemmel gefchält und die Brofame in 
Milch gelegt, fo wie fie weich iſt, ausgedrädt 
und unter das gehadte Hirn gemifcht, Nun 
ftößt man 4 Loth abgezogene Mandeln, rührt 
fie mit 4 Lorch Butter und 3 Eyern gleichfalls 
unter das Hirngehäde. So wie nun. die Fülle 
wohl durdyeinander gearbeitet nud mit Flein ges 
fhnittenen Eitronenfchaalen und ein wenig Muse 
Fatenblühte gewürzt ift, fertigt man aus But—⸗ 
tertaig ganz Fleine Paftetchen, füllt fie mit dem 
Hafchee, fest: fie auf ein Blech, beftreicht fie 
mit Eyern und bädt fie in der Bratröhre. — 
Wenn die Fülle zu ftrenge feyn follte; fo muß 
wan fie mit ein wenig Mein gelinder machen, 
im Gegentheile, wenn fie etwa zu gelinde wis 





- Haufen. Hechte zu baden. — 


re, verdickt man ſie durch — von 
Semmelmehl. 


Hauſen. Ein ſehr großer Fiſch, der in 
. großen Fluͤßen und vorzüglid in der Doms u zu 
Haufe if. Er kommt meift gefalzen in den 
Handel und wird glei dem Gabljau und Las 
berdon in der Küche behandelt; im frifchen Zu— 
ftande bereitet man ihn wie den Salm oder frie 


{chen Lachs. 


Hauſenblaſe. Man erhaͤlt ſie von den 
Materialiſten und in Apotheken am beſten und 
ſie dient in der Conditorey und in der Kuche 
zum Abklaͤren und Hellemachen verſchiedener 
Gegenſtaͤnde, wie überall an ſeinem Orte ges 
lehrt wird. 


Hecht. Ein befannter Fifh, der eine ° 
bedeutende Größe erlangt und in Teutſchland 
überall zu Haufe if. Der Hecht ift für die 
Küche ein bedeutender — indem er 
mancherley Zubereitungen erleidet und man ihn 
ſalzen, mariniren und raͤuchern kann. Ich ſetze 
mehrere Zubereitungsarten dieſes Fiſches hier— 
her und bemerke: daß von den Eingeweiden des 
Hechts blos die Leber zu gebrauchen iſt; dieſe 
wird aber auch fuͤr einen Leckerbiſſen gehalten. 


Hechte zu backen. 


Die Hechte muͤſſen erſtlich ſauber geſchuppt 
und ausgenommen werden. Sind ſie groß, ſo 


J 
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theilt man ſie in Stuͤcken von einander, ſiud 
ſie aber klein, ſo bleiben ſie ganz. Nach dem 
Aufbruche laͤßt man ſie einige Zeit im Salze 
liegen; hernach wiſcht man das Salz und den 
Schleim ab, waͤlzt ſie im Mehl und Gries und 
baͤckt ſie im heißen Schmalz, gleich andern Fi⸗ 
ſchen, huͤbſch roͤſche in einer Pfanne. Den klei⸗ 
nen Hechten pflegt man den Schwanz von bey— 
den Seiten, vor dem Backen, in das Maul zu 
klemmen, zu welchem Ende ſie bis an den Kopf 
in der Mitte gleich geſpalten werden. Große 
Hechte ſollte man gar nicht backen, geſchieht es 
aber, fo muß man ja die Stücen klein, und 
wo das Fleifh gar zu dide ift, im diefes Eins 
ſchnitte machen; die Kopfitüde find gefotten 
am beften, | 


Hecht auf dem Roſte gebraten. 


Man nimmt einen Hecht, putzt und ſchnei⸗ 
bet ihm den Rüden auf, läßt ihn eine Stunde 
im Salze fiehen, legt ihn dann auf den Roft, 
begießt ihn oft mit Butter und wenn er auffen 
gebiaten ift, nimmt man Butter in eine Pfans 
ne, läßt fie wohl heiß werden, legt den Hecht 
darein und laßt. ihn auch da wohl braten. — 
Wenn er genug gebraten hat, fo gießt man 
einen Theil von der Butter herunter. Iſt der 
Hecht groß, fo nimmt man 18 Maas Wein 
und 148 Maas Effig, gießt es zufammen über 
den Hecht, thut Ingwer, Gewiürznelfen und 
Muskatblumen darein, läßt alles eine WViertel« 
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ſtunde wohl fieden, und giebt es ſedaun warm 
auf den Tiſch. 


Hechte zu kochen. 

Man ſetzt den Hecht, wenn man ihn ge: 
ſchuppt und ausgenommen hat, mit Falten Bruns 
nenwafjer und Salz auf, thut ganzes englifches 
Gewürz oder Piment und Lorbeerblätter daran. 
Menn der Hecht Focht, fo ſchaͤumt man ihn 
ab, und wenn er fertig ift, macht man eine 
Mein: oder Sardellenbrühe, oder ‚eine Butter: 
brübe Darüber. Die Leber macht man beions 
derd mit einer Weinbruͤhe und hat Acht, daß 
fie ja nicht zu lange ſiedet, fonft wird fie hart. 
Die Brühen, fowohl zum Hechte als zu der 
Reber, fest man am beften befonders und den 
Hecht troden auf, fo kann man ihn auch mit 
Effig, Del und Pfeffer eſſen. 


Hechte blau zu fieden, 


Man jieder die Hechte in Eſſig und weis 
Ben. Bein wohl ein; wenn fie vom Feuer ges 
hoben worden, fprengt man ein, wenig Faltes 
Waſſer darüber und deckt fie unverzäglid mir 
einem Bogen Papier zu; denn fo bald der Dampf 
davon gehen Fann, wird der Fiſch nicht mehr 
blau, fondern grau oder ſchwaͤrzlicht. Indem 
man den Fifch auffieden laͤßt, thut man etliche 
Zwiebeln, Lorbeerblätter, Salz, Pfeffer und 
anderes Gewürz hinzu. Wenn fie auf diefe Urt 
äugerichtet und aufgetragen find, fo giebt man 
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gewoͤhnlich, Del und Weineſſig dazu beſonders 
auf die Tafel. 


Hechtflöfe. 

Man fiedet/einen Hecht, fondert das Fleifch 
von den Gräten, nimmt eben fo viel Butter 
als Hechtfleiſch ift, rührt beydes fo lange zu— 
fammen, bis es zähe wird. Hierauf thur man 
fo viel geriebenes Brod daran, als die Butter 
und der Hecht zufammen austragen; ſodann 
vermengt man ed mit Eyern, bis es gehörig 
dicke iſt, falzer es, thut Citronenjchaale und 
. Gewürze hinzu, legt die Mafle in fiedendes 
MWaffer, nachdem man fie vorher in Klöße for- 
miret bat, det diefe zu und läßt fie Fochen. 
In der Fleifchbrühe gefocht find diefe Art Kid: 
fe, die man von jedem SFifchfleifche machen 
Tann, ungleich beffer. Wenn man das Blur 
der Fifche auffängt, mit ein wenig Wein und 
Eifig vermifht und unter das Waſſer rührt, 
worinnen man die Fiſchkloͤſe Focht, fo werden 
fie ſchon viel beifer, als im bloßen Waffer. 


Hefenflöfe. 


Man bringe fo viel Mehl, ald man Klöfe 
zu machen gedentt, an einen warmen Ort. 
Dann rührt man 3 oder 4 Löffelvoll gute Weiß: 
bierbefe und lauwarme Milch darunter, fo, 
daß fih von dem Zaige Klöfe formiren laſſen, 
die man in der Größe, nad) Belichen, gelinde 
auswürft. Diefe ſetzt man auf ein Brett, bes 
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ftreut fie mit Mehl und läßt fie an einem wars 
men Ort aufgehen. Sind fie nun hinlänglidy 
aufgegangen, fo kocht man fie in einem tiefen 
Kaflerol oder Pfanne im Waffer, bey rafchen 
Feuer. Hierzu giebt man anftatt einer Sooſe, 
braune Butter. Man muß diefe Art Kldfe 
nicht zu groß machen, dann kann man fie mit 
Semmelmehl im Butter oder Schmalz gerdfter, 
auffchmelzen und dann als Zuſpeiſe zu ſauern 
Braten geben. 


Hefenklos oder Hefenknopf. 


Wenn man einen großen Hefenknopf ma— 
chen will, fo nimmt man 24 Loth recht feines 
Mehl, thut es in eine Schüffel, rührt das In— 
nere des Mehl mit = oder 3 EBlörfeln voll 
guter weißer Vierhefe und etwas lauer Milch 
zu einem Dampfe an; ftellt ſonach die Schüf- 
fel in gelinde Wärme und läßt den Taig aufs 
gehen. Iſt dies gefchehen, fo nimmt man 3 
Eyergelb und etwas laue Milch dazu, bearbeis 
tet mit dieſen das angeſetzte Mehl und den 
Taig, daß er die Dicke bekommt, als wenn 
man einen Kuchen daraus machen wollte. Nun 
wird er geſalzen und ein wenig Butter hinein 
gethan und ſo lange gearbeitet, bis ſich der 
Taig von der Schuͤſſel, worinnen er geruͤhrt 
und abgeſchlagen wird, losſchaͤlt, hierauf noch— 
mals zum Aufgehen in die Wärme geſetzt. — 
Wenn er mun nochmalen aufgegangen ift, wird 
eine reine Servierte mir Mehl beſtreut, der aus 
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dem Taige formirte Klos oder Knopf darauf 
gelegt, die Serviette locker gebunden und in 
einen Kochtopf, der groß genug iſt und in dem 
unterdefen Waſſer fiedend gemacht und gefalzen 
worden, gehaͤngt, fo, daß der Klos den Bo: 
den des Topfs nicht erreiht. Wenu er fertig 
iſt, jo wird er auf eine Schuͤſſel geftürzt, von 
einander geriffen und aufgefchmelzt. Man kann 
die Hefenknöpfe zwar ohne Serviette, bloß in 
Waſſer oder Milch fieden, allen fo ſchoͤn und 
locker werden fie da nicht, als auf die werbe: 
———— Weiſe der Fall iſt. 


Hefenbiskuit. 


Man rührt ıJa Pf. Butter ab und * 
rend dem Abruͤhren 6 bis 8 Eyerdottern dars 
ein, fett zwey Eßloͤffel voll gute Weißbierhefe, 
4 Eßloͤffelvoll fügen Rahm, eine Handvoll ges 
ftoßenen und gefichbten Zuder, nebft 24 Loth 
feines Mehl hinzu. Der Taig muß leicht fern 
und wenn dies nicht wäre, fo hilft man mit 
fügen Rahm, nad) Erfordern, nah, Nun 
läßt man den Taig aufgehen, und ift dies ges 
ſchehen, fo legt man ihn auf ein mit Mehf 
beftreuted® Back⸗- over Nudeibrett, wellt ihn 
Fingersdicke aus, fehneider Biskuitfoͤrmige Stuͤck⸗ 
chen daraus, legt dieſe auf ein mit Mehl be— 
ſtreutes Blech, jedoch nicht allzu nahe anein— 
ander, läßt fie an einem warmen Orte nochs 
malen aufgehen, beftreicht fie mit einem zer: 
Flöppertem Ey, ſtreut alsdann erwas Zucker 
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und Zimmt — und baͤckt fie wohl langſam 
hellbraun. 


Hefenkuͤchlein, f. mn. Kuͤchlein. 
Hefenpaſtete, ſ. u. Paſteten. 


Hefentaig zu machen, ce m; bey dem 

Artikel Aepfelkuchen. 
Hefenzwieback. 

Es werden 8 Loth Schmalz zu Schaum 
und nach und nach 4 Eyer daran geſchlagen. 
Dieſem füge man 3 Eßloffelvoll Weißbierhefe, 
18 Maaß warnre Mil, ı 1/4. Pfund feines 
Mehl; die abgeriebene Schaale einer Eitrone, 
8 Loch geftoßenen Zuder und etwas Anis bey. 
Die Igenannten Gegenftände alle werden wohl 
durcheinander gearbeitet; ſonach läßt man deit 
Zaig aufgehen und wenn dies geichehen ift, fo 
wellt man ihn zu einem Flein fingersdiden Blaz 
aus. Nun werben mit einem PBierglafe aus 
dem Taigblatze Laibchen ausgeſtochen, immer 
zwey berfelben aufeinander -gefegt und auf ein 
mit Mehl beftreutes Blech gelegt. Sind num 
diefe Zwiebacke nochmals aufgegangen, fo bes 
ftreiht Man fie mit einem verrührten En und 
badt fie ben ordentlicher Hitze. Wenn fie Ealt 
find, werden die Kaibchen in der Mitte von= 
einander gefchnitten und im Ofen gebaͤhet. Man 
kann diefen Zwiebad zum Thee und Wein aufs 
fegen, ingleihen auch ald einen angenehmen 
20 
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Defeitgegenfland. verwenden; er- hat das Gute, 
dap er ſich lange hält, 


’ Heidelgeere, Schwarzbeere Eine 
befannte Waldftucht, die ſehr gefund ift und 
fi in der Küche mandyfaltiger verwenden ließe, 
als es der Fall, vom Vorurtheil geleitet, ift. 
Befonderd kann dur den Saft der Schwarz: 
beeren, den man mit Zucker einfochen und lans 
ge aufbewahren Fann, in der Küche, wo rother 
Mein erforderlicy und diefer nicht wohl zu has 
ben ift, ausacholfen werden: "Man mijcht den 
weißen Wein genugſam mit Heidelbeerenfaft und 
er thut den "Dienft des rothen Weins vollfom: 
men; auch kann man Eſſig Damit verfegen und 
rorh farben, demnach Burgundereſſig dadurch 
nachahmen. An Speifen aus Heidelbeeren, bes 
nenne ich blos nachſtehende. 


Heidelbeerenfuppe, 


Man wäfcht die Heidelbeeren rein ab und 
kocht fie eine halbe Stunde mit Waſſer und 
weißen Mein (von jedem die Hälfte), thut 
Eitronenfchale daran und fo viel Zuder, als 
nöthig if. Dann treibt man ‚fie durch einen 
Durchſchlag in einen porzellanenen Suppennapf, 
legt geröftete Semmelfcheiben hinein, ftreut Zus 
der und Zimmt, Darüber und laͤßt die Suppe 
auf Kohlen noch anziehen. Diefe Suppe ißt 
man aber auch und meiftens kalt. — Man 
Tann die Heidelbeeren auch blos im Waffer Fo: 
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chen, fie verfüßen, Semmelbrod in Scheiben 
hinein thun und fte, wie geſagt, kalt eſſen. 
HeidelbeerensKgltefhaale mit, Mid. 
Heidelbeeren werden gewaſchen und ift das 
Wafler abgelaufen „in ’eien Näpf mit geriches 
nem Brode gethan, nach Belieben mit Zuder 
verfüßt und abgefortene Milch daräber gegoffem 
Auf diefe -Weife kann auch eine Kalteſchaale 
von Milch mit Erdbeeren gemacht, und umge— 
ehrt Heidelbeeren wie die Kaltefchanle vom Erdr 
beeren zubereitet werden; zum. Gewürzen nimmt 
un’ geſtoſſenen angst. ILL a I 1 re Be 


— Heidelbeere, gehämpft. ——— 
Sie werden ebenfalls blos mit Zucker und 
Milch gedänipft, uͤnd Mit "Zuilet’ ı nd Zimmt 
Beftreut. — Man kann die Heidelbeoren auch 
trocknen. Getrocknet und “als Saları'fiitd ıfit 
wohlfchmedend: zu Braten, wie auch zur Supe 
pe dienlich und vertreten, im Nothfalle, die 
Stelle der kleinen Roſinen, Weinbeere oder Ko⸗ 
rinten, wenn man ‘wit ein — Zucker nach⸗ 


hilf, 


— g; € — geſalzener Sifch, 
der in der Küche ; mancherley Auwendzug fin⸗ 
det und oft die Stelle der Sardellen vertreten 
muß und auch vertritt. Hiersein paar Zube⸗ 
reitungen vom Heringe. « J 
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Heringsgerichte. — 
Man waͤſcht die Heringe ſauber ab; legt 
fie in Milch ynd giebt ihnen von Zeit zu Zeit 
friſche Milch. Menn das uͤberſtuͤßige Salz her: 
ausgezogen iſt,waͤſcht man ſie nochmals mit 
Waſſer ab, :fchiteider ihnen den Ruͤcken auf, 
nimmt das Eingeweide und die Ruͤckgraͤden herr 
aus und ſteckt an defien Stelle gehackte Citro⸗ 
sienfchaalen. und etwas Butter hinein. Streicht 
ferner eine zinnerne Schäffel oder eine Kafleros 
Te ſtark mit. Falter Butter -aus, legt die He 
ringe hinein, thut noch Butter , : Muskatenblu⸗ 
men und ein wenig -geriebene Semmel hinzu, 
und läßt ed zufammen gelinde auffschen. Man 
kann auch eine Kapernfoofe warm dazu geben, 
Heringe zu mariniren 
Man nimmt gemäfferte, vom Rogen oder 
der Milch entledigte und mieber getrocknete He⸗ 
ringe, beſtreicht ſie, mittelft ‚einge Feder, mit 
gutem Del und ‚läßt fie auf- einem Rofte ganz 
gelinde braten, ohne Butter. darauf zu tropfen, 
Nun läßt man. fie Kalt werden, fchichtet fie feft 
an einander in eine Echüffel oder in ein andes 
red irdenes Gefäß, legt dazwifchen allemal Lors 
beerblätter,  Rößntarin; Citwonenfcheiben, grob 
geſtoßenen Pfeffer, nebft Kapern, und beftreuet 
fie damit. Endlich begießt! man -fie mit gutem 
Meineffigz; dest fie wohl: zu, beſchweret fie, 
wenn man fie lange aufheben wil, und ver 
wahret fie an einem Fühlen Orte oder im Keller. 
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Wer ein Liebhaber von Briken oder Neuns 
augen ift, wird den auf dieſe Art bereiteten 
Hering eben fo fehr nach feinem Geſchmacke 
finden. Man kann diefe Heringe mit Kapern 
and Citronenfcheiben belegen und kalt mit etz 
was darüber gegoßenem Provenzerdledzu Tiſche 
geben. Will man aber dieſe marinirte Heringe 
nicht kalt haben, fo kann man fie unter Sauer: 
fraut oder unter Rüben gemifcht anrichten; ins 
deffen möchte diefe Art Speife nur wenige Lieb— 
haber finden, wenn man fie warm zu Tiſche 
bringt; allenfall® unter Eauerfraut gemifcht, 
kdnute fie am anziehendften feyn. 


Heringfalat mit Kartoffeln. 


—  &8 werden etliche Kartoffeln gefotten, ges 
ſchaͤlt und fo bald fie Falt find, zu Scheiben 
gefchnitten, Hierauf fchneidet man zwey ges 
pußte Heringe, eine Zwiebel und etliche. Aepfel 
Hein wuͤrflicht, mengt dies alles unter einander, 
thut etwas Pfeffer und ein Flein wenig Galz 
darunter, und macht fie mit Eſſig und Del gut 
an. - Wenn man Falten Kalbsbraten, geſottene 
Schneden und Bolognefer Wurft, nicht allzus 
Hein gefchnitten, mit einigen Kapern unter dies 
fen Salat mengt, fo wird er einem. italienifchen 
Salate glei und ift vortrefflich. 


Heringfoofe, Balte. 
Man nimmt dazu einen fchdnen Hering, 
der ein Milchner ift, wäfcht, haͤutet und reis 
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nigt ihn, nimmt die Milch heraus und grätef 
ihn aus. Dann wird der Hering. mit 3 hart: 
gefottenen Eyerdottern, ein paar Schalotten und 
einen geriebenen Borsdorferapfel, in einem Moͤr⸗ 
fer fein geftoßen und durch einen Seiher ge: 
trieben. Die Mil‘) vom Heringe wird wohl 
verrährt, gepfeffert und unter das Durchgetries 
bene gemifcht, fodann alles mit Effig und feiz 
nem Dchle zu einer ordentlihen Sooſe anges 
ſchlagen. Zu Rindfleifh, kaltem Rothwildpret 
und allen Falten Braten, Geflügel ausgenoms 
men, ift diefe Soofe fehr angenehm. Die Fals 
te Sardellenfoofe wird eben fo gemacht und bey: 
de miteinander vermifcht, laffen an den Gars 
dellen merklich erfparen, ohne darum an Güte 
zu verlieren. 


Hiefen, Häfen, Hagen oder Hain: 
Butten. Die bekannte Frucht der wilden Hes 
den=z oder Hagenrofe. Sie ift ein nügliches 
und gutes Küchenmateriale und dient ald Con⸗ 
ferve, Latwerge, zu Suppen, Sooſen, Confis 
turen u. f. w. Hier einige Rezepte. 


Hiefens oder Hainbuttenfoofe. 


Man nimmt drey Loth gedürrte Hainbut⸗ 
ten und kocht ſie in einer achtel Maas Wein 
und eben ſo viel Waſſer recht weich, reibt ei— 
ne Citrone auf Zucker ab, thut den Zucker das 
zu und wirft auc) etlihe Eitronenfcheiben dar: 
an. Wenn die Hainbutten oder Hiefen weich) 
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ſind, ſo ruͤhrt man ſie durch einen Durchſchlag 
und ſetzt ſie noch einmal anf, Damit fie did 
genug werden. Man’ Fantı anı * wenig Mehl 
in Butter braun gemacht; daran thuu⸗ alsdann 
aber muß es laͤnger kochen, damit man das 
Mehl nicht ſchmecke. Beſſer iſt es, wenn die 
Brühe blos von den Hainbutten dicke genug 
wird, ift fie: zu Dide, e. verduͤnnt wan fie ie 
mit Wein. 


— 


Hiefenfuppe, fi m. * Suppen. 


Siefen⸗ oder Spiegeltuchlein. = 


Man fchneidet Oblaten zu 3 Fingerbreiten 
und .ı- Fingerslangen Streifen „oder viereckigen 
Stüden. Eins von dieſen wird allemal in der 
Mitte mit Hiefenmarf dicke beftricheh und das 
andere Stuͤck darauf’ gelegt. Num werden die 
gefuͤllten Oblaten in der Dritte zuſammen ge⸗ 
halten und ringsherum, eines kleines Fingers⸗ 
breit, in einen gebruͤhten Talg (m. ſ. dieſen) 
eingetunkt, ſodann in Schimalz“ gebaden und 
mit Zucker und Zimmt beſtreut. Man macht, 
auf die naͤmliche Art, auch Splegellüchtein von 
Weichſel⸗ und anderer Fruchte Matt. * 


4 Hiefenzucker. 

Die zeitigen Hiefen werden ausgekernt und 
in eine Schuͤſſel gelegt, damit fie taig werden. 
Nad). etlichen Tagen, , wenn..fie “weich find, 
treibt man fie durch einen Ceiher, ‚nimmt ‚eben 


302 Hirn — Bavefen — Eyerſlecke. 


eben ſo ſchwer, als das durchgetriebene Hiefen⸗ 
mark iſt, gelaͤuterten Zucker und laͤßt beydes 
zuſammen eine Viertelſtunde in einer meſſingen 
Pfanne kochen, ſonach erkalten und verwahrt 
es zum Gebrauche in einem wohl zugebunde⸗ 
nen Zuckerglaſe. I 


Himbeere, ſ. Hohlbeere. 


Hirn. Es wird von allen Schlachtthie⸗ 
ren in ber. Küche, verbraucht, am meiſten aber 
das ‚Hirn von den Schweinen, Kälbern und 
Lämmern, als auch vom großen Wildprete. — 
‚Hier etliche Küchenrezepte zu Hirmbereitungen. 


Hirnbavefen (Hirnküchlein). 


Man ſiedet das Hirn (es ift jedes dazu 
tauglich), häutet e8 nad dem Sieden ab und 
freut Salz, Pfeffer und Hein gefchnittenen 
Schnittlauch darauf. Alles diefes wird nun ge= 
haft, fodann von -altgebadenen Semmeln düns 
ae, feine Scheiben gefchnitten, immer eine da= 
von nicht allzudide mit Hirnfülle überftrichen 
amd eine andere, trodene Scheibe darauf gelegt. 
It man mit allen Scheiben fertig, fo ſchlaͤgt 
man ein paar Eyer auf, falzt und verrährt fie, 
wendet die Hirnſchnitten Darinn um und bädk 
fie. im Schmalze ſchoͤn gelb. _ Diefe, Bavefen 
dienen als Auflage zu grünen Gemilfern, 


Hirn-Eyerflecke, oder Rolladen. 
Es wird eine Kreuzerſemmel von der Rins 
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de befreyt und in Milch eingeweicht, nach eis 
niger Zeit die Milch ausgedruͤckt gefalzen und 
"gepfeffert und nun bepfeite gefeßt. Indeſſen ift 
ein Kalbshirn gefptten und abgehäutet worden, 
diefed rührt man mit 14 Pf. Butter und der 
ausgedrüdten Semmel wohl ab und fdhlägt, 
während dem Mühren, 4 Eyer daran. Nun 
macht man die gewöhnlichen Eperflede, oder 

laden, fo viel man zu brauchen glaubt, und 
ült jeden mit dem abgerührten Gehirn, ‚rollt 
fe zufammen, ſchmiert eine Schäffel mit Bute 
ter, legt die gerollten Flecke darauf, übergießt 
‚fie mit in Eyern eingeruͤhrter Milch und läßt 
fie in der Röhre braun werden. Iſt die Hirn 
fülle zu weih, fo muß man fie mit Semmel: 
mehl verdiden, Dieſe Hirnlede kann man tro— 
‚Een aufiegen, auch, wenn man will, kochende 
Fleiſchbruͤhe mit Eyerdotter abgezogen, als Soo⸗ 
se: darüber gießen oder fo dazu geben, 


Hirnfföshen. 


Ein halbes Kalshirn wird gewafchen und 
abgehäutet. Bid das Waſſer davon abgelaufen 
iſt, läßt man ein wenig Butter zergehen und - 
rührt ihn gleich wieder, ehe er hei wird, fo 
lange, bis er wieder feft if. Mit diefem rührt 
man das Kalbsgehirn ab. Nun wird ein Ey 
und noch ein Eydotter, ein paar Löffelvoll Milch, 
eine Handvoll Semmelmehl, Salz und Pfeffer 
dazu ‚gerührt, Klöschen formirt und im die fies 
dende Hleifhbrühe eingelegt, Sie find bald fers 
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tig. Man Fann diefe Kldschen auch im Schmalz 
baden, dann maß aber die Fülle ein wenig 
mit Senmelmehl verdidt werden, Auf bende 
Weiſen dienen fie in Suppen, bejonders ‚in die 
‚fogenannten qAllapotridaſapper (man ſehe 
dieje). 


Hirf PR Das befatinte Hauptreilbpret 
unter dem, "das man unter dem Namen Rotb: 
wildyret begreift. Man verfteht darunter 
nicht Allein den männlichen Hirſch, fondern auth 
die Hirſchkuh oder das Thier und das- Hirfch: 
falb. Sie dienen fämtlich vortrefflich in Ber 
Küche und erleiden eine mahchfaltige Zuberei— 
tung und unter diefer eine jede derjenigen, bie 
ich unter dem Artifel Haafe, anführte; blos 
mit der gehörigen Aufmerffamkfeit, indem der 
Hirfchziemer, zum Benfpiel, Länger braten muß, 
als der Haafe und fo bey Allem. —. Da nun 
nun unter den Rubrifen Rothwildpret und 
Wildpret noch manche Zubereitung vorfommt, 
die hierher Bezug bat, fo verweife ich dahin 
und feße- nur. etliche — des — 
wildprets hierher. Are" 


Hirfhfleifh zu fohen. 
Man fehneidet Überhaupt diejenigen, Theile 
des Hirfhwildprets, die man nicht zum braten 
beftimmt, in ſchickliche Stüden, legt fie in die 
Gifigbaize und häutet fie nachher ab. Mill 
man nun davon kochen, fo nimmt man das 
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Erforderlihe aus der Baize, Flopft die Stüden 
ein wenig, falzt und fpidt fie mit grob ges 
fhnittenem Sped. Nun macht man eine Mis 
fhung, nad) Erfordern, von Pfeffer, Gewürz: 
nelfen und gehadten Roßmarin= und Korbeers 
blättern untereinander. Sodann gießt man in 
einen Fußhafen ein Glas Weineffig und ein 
halbes Glas Wein, legt eine Lage von den 
Wildpretftüden hinein und beftreut diefe mit 
dem oben bemerften Gewuͤrzgemiſche; ſo fahrt 
man fort, bis alles eingelegt iſt. Sofort dedit 
man den Dedel feit darauf und läßt das Ban: 
ze langfam kochen, bis es fertig if. Man 
muß manchınal nachfehen, daß fich nichts an— 
legt und anbrennt und diesfalld ein wenig Gfs 
fig nachgießen und das Wildpret von dem Bo— 
den des Stolltiegeld oder Fußhafens mit einem 
Schaͤufelchen losmachen. Iſt das Fleifch bald 
weich, fo roͤſtet man ein paar Loͤffelvoll Mehl 
in Butter hellbraun, gießt ein wenig Wein da: 
ran, rührt es durcheinander und gieft es über 
das Wildprer, legt auch ein paar Gardellen, 
die vorher gewafchen und ausgegrätet worden, 
dazu und läßt das Ganze vollends damit fers 
tig kochen. Nun wird das Wildpret gehörig 
in die Schuͤſſel zum Auftragen gelegt, die Bruͤ— 
be durch einen Durchſchlag darüber gegoflen, 
dad Ganze mit Flein gefchnittenen Citronen— 
ſchaalen beftreut und heiß zu Tiſche gegeben. 
Vermittelſt diefer Zurichtung kann man alle 
Stüde vom Rothwildpret überhaupt, die unter 
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Kochwildpret verftanden werden, felbft den Kopf 
und Hals sc. gut und nuͤtzlich verwenden, und 
ſtatt anderm Eingemachten zu Tiſche geben, 


Hirſchſchlegel, Bee auf tiroler 
rt. 


Da der. Hirfchfchlegel ganz zu braten oder 
dämpfen zu groß iſt, fo theilt man ihn in 
zwey oder drey Stuͤcke und Ldöt den Röhren: 
Inochen heraus, Dieſe Theile werden abgehäus 
tet und in die Effigbaize gelegt. Will man 
nun jo ein Schlegelſtuͤck zurichten, fo nimmt 
man ed aus der Baize, klopft und fpidt es 
mit groben Spedfchnitten. Zum Daͤmpfen fpict 
man ed, neben dem Spede, noch mit einigen 
Schaalenftreifen von Pomeranzen und Citronen, 
Sofort werden in einem ‚Stollrein oder Fußha⸗—⸗ 
fen Speck- Schinken- und Zwiebelſcheiben ge: 
legt, nad Erfordern Effig und Wein daran gez 
goffen und das Schlegelftül darauf gethan. 
Dben bedeckt man es wit einem Bogen Schreib: 
papier, den man nach der Deffnung des Stolks 
reines rund fehneidet und auf beyden Seiten 
mit Butter beftreiht, Nun det man den Fußs 
hafen feſte zu und feßt ihn über gelindes Kohl: 
feuer, fieht auch fleißig nah, daß das Wild; 
pret ja nicht anbrennt, weswegen man manchz 
mal mit einem Schäufelden auf dem Boden 
des Fußhafens das Wildpret, den Sped und 
Schinken lüfter und wenn es zu fehr eingebras 
ten ift, ein wenig Effig und Wein nachgießt, 
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er Papier wird. beym. Nachfeben immer her— 

Aus genommen und nachher wieder oben bare 
auf gelegt; follte es zerreißen, fo nimmt. man 
immer wieder einen frifchen Bogen. Sit das 
Schlegelſtuͤck fertig, fo richtet man es an und 
gießt die Bruͤhe dur einen Durchſchlag daruͤ⸗ 
ber, beftreut es auch mit Hein ‚gefchnittenett 
Gitronenfchaalen. Man fett zu diefem wohls 
ſchmeckenden Gerichte noch eine Sardellens oder 
Kapernivofe beſonders auf und es dient als 
Haupt: Eingemachtes auf die Tafel eines jeden 
Gaſtgebots. 


Hirf chwil dyret, gedaͤmpft mit Sardellen. 


Da man von Hirſchen, auffer den Schle⸗ 
heln und dem Ziemer, eine Menge fogenanntes 
Kochwildpret befommt, fo ift diefe und die vor: 
berftchende Methode am beßten, folched gehörig 
zu verwenden. Man fehneidet aus dem Koch— 
wildpret, darunter befonderd auch die Worders 
fehlegel oder fogenannten Läufe zu verftehen find, 
huͤbſche fleiſchige Stuͤcken in beliebiger Größe, 
baizt fie etliche Tage, falzt und ſpickt fie nach⸗ 
ber. Nun fett man diefe Sleifchitäden. in eis 
nem. FZußhafen mit zerlaffener Butter auf Kohle 
feuer und läßt fie zugededt dämpfen, bis fie 
eine braune Farbe befommen haben. Jezt legt 
man bie Wildpretſtuͤkken heraus, ſchuͤttet ein 
wenig Mehl in den Fußhafen, ruͤhrt es ih dein 
zuräcgelaffenem Fette um; fo wie es angezo— 
gen hat, ‚gießt man zwey Theile Fleiſchbruͤhe 
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und einen Theil Eſſig und Wein, im Verhaͤlt⸗ 
niße nad) der Menge des Fleiſches, daram, 
ſchneidet einige gervafchene und ausgegrätete Sars 
dellen Hein, deögleichen etlihe Schalotten oder 
andere Zwiebeln und fügt diefe der Sooſe bey; 
Endlich legt man dad Mildpret wieder ein; 
wuͤrzt ed mit Citronen und Gewuͤrze und läßt 
es noch eine halbe Stunde in der Sooſe ko— 
chen. Beym Anrichten wird Citronenfaft dars 
auf gedrädt; man giebt auch Eitronen ſchuuge 
mit zu Tiſche. 


Hirſchſchlegel und Hitfchztemer | 


gebraten. 


Wird, verhältnißmäßig, damit verfahren, 
wie beym Haafen zu braten gelehrt wors 
‘den ift. Ich bemerfe auch nod), daß man das 
Rinde oder Ochfenfleifh, vom Schlegel, dem 
Hirfchenfleifche gleich, behandeln Fann. 


Hobelfpäne: 

Diefe Art Eonfect wird anf nacdhitehende 
Meife verfertige. Man fchlägt 4 Ever zu ei— 
nem Schaum und rührt ı/4 Pfund geftoßenen 
Zuder, auf. bem vorher eine Eitrone abgerieben _ 
worden und den Saft von diefer Citrone, dar: 
unter. Iſt der Taig zu flüfftg, fo macht man 
ihn mit ein wenig Stärfmebl fefter, doch nicht 
zu feſte. Diefer Taig wird dünne auf Oblaten 
geftrihen, länglichte, fchmale Streifen aus die: 
fen gefchnitten, welche man über ein rundes 
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Holz oder Blech, in der Form wie Hobelſpaͤ⸗ 
ne, kruͤmmt und in der Roͤhre auf Blech aus⸗ 
trocknen läßt. 


Hohlbeere, Himbeere, eine Wald⸗ 
und auch Gartenfrucht, die manchen Nutzen in 
der Kuͤche und in der Conditorey gewährt. Es 
giebt von Diefer Frucht weiße und rothe, es 
find aber die rothen: am beften für. den Kuͤ— 
chengebrauch. 


Hohlbeereſſig. 

Man nimmt zeitige, ſchoͤne Hohlbeeren, 
thut ſie in ein Zuckerglas, ſo viel, daß ſie das 
Glas zum dritten Theile fuͤllen und etliche gan— 
ze Gewuͤrznelken dazu. Nun wird das Glas, 
bis auf zwey Fingerhöhe Raum, mit gutem 
Weineſſig aufgefuͤllt, mit Papier zugebunden 
und in die Sonne zum digeriren geſtellt. In 
das Papier ſticht mau, mit einer Nadel etli— 
che kleine Loͤcher. Wenn die Hohlbeere anfau— 
gen blaß zu werden, ſo wird der Eſſig durch 
ein doppeltes Tuch abgeſeiht und auf Boutel— 
lien gefuͤllt, im Keller verwahrt. Will man 
dieſen Eſſig lange aufheben, ſo vermiſcht man 
ihn auf jede Boutellievoll mit ıfa Pfund ges 
läuterten Zuder. Er diene den Salateffig zu 
färben und angenehm zu machen, auch an Eis 
figfpeifen. und andere faure Zubereitungen. ' Die 
im Zuderglafe zuruͤcke gebliebenen Hoblbeeren 
vermiſcht man mit eben jo viel frifchen, zer— 
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ſtoͤßt oder zerdruͤckt beyde, zwaͤngt ſie durch ein 
Haarſieb, kocht den Saft mit gelaͤutertem Zu⸗ 
cker ein und verbraucht ihn, nach und nad, 
zu —— verſchiedener Art. | 


Hohlbeere einzumachen— 


Man nimmt zeitige große Hohlbeeren ı 
Pfund, hierzu 3/4 Pf. gelaͤuterten Zucker, löst 
mit ein ‚wenig Roſenwaſſer den Zuder über ge: 
lindem Feuer in einer meffingen Pfanne auf, 
fchüttet die vorher wohl ausgeleſenen Hohlbeere 
hinein und läßt fie ıfa Stunde lang ganz fachs 
te kochen. Zeigt fh ein Schaum, fo wird er 
abgeſchoͤpft und fo, wie die Hohlbeere zu fins 
fen anfangen, nimmt man die Pfanne vom 
Feuer und, nach nicht vdlligem Erkalten, ſchoͤpft 
man bie. Maſſa behutſam mit einen: Löffel in 
das dazu beftimmte Zuderglas, bindet dies mit 
Papier zu und verwahrts zum Gebrauche. 


Hohl: oder Himbeeren-Kalteſchaale. 


Man pflücdt die Himbeere von den Stie⸗ 
len ab und thut fie in einen Topf, fest den⸗ 
felben in einen Keffel mie Eöchendem Waſſer, 
daß die Beeren auffpringen, klaͤrt alsdang den 
Saft ab, kocht ihn mit Waſſer, Wein und 
Zuder eine Stunde und thut etwas Himbeer— 
mark dazu. Dann gießt man dad Gekochte in 
einen porzellanenen Napf und läßt es kalt wer— 
den. Will man die Falte Schaale effen, fo 
legt man Dandelngebadenes hinein. Es ift 
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dieſe Kalteſchaale ſehr ſchmackhaft, erfordert 
aber viel Zucker. — — 


24 


nen engen Seiher und zu dem auf dieſe Art 
erhaltenem Mark ſetzt man eben fo ſchwer ges 
laͤuterten Zucker bey. Kocht beydes in einer 
meſſingen Pfanne, unter fleißigem Umrühren, 
ziemlich dicke und verwahrts in einem ſteiner— 
nen Hafen zum Gebrauche, 


Hohlbeerfafr oder Syrup. 

Recht zeitige Hohlbeere werden ausgepreßt 
und der Saft über Nacht ftehen gefäffen, daß 
er helle wird. Nun gießt man ıfa Mans hels 
len. Saft zu einem Pfund geläuterten Zucker in 
eine ineffinge Pfanne, rührt e8 wohl untereins 
ander und kochts bis zur Syrupdide ein. Iſt's 
erfaltet, fo füllt man den reinen Saft auf ein 
Zuderglas. | 


Hollunder- öder Holderfächlein, fi 
m. unter Kuͤchlein. 


Hollunder.oder Holder eingemacht. 
Man Bricht die Holderblühten, wenn fie 
hoch grüh und unaufgebrochen find, nebft den 
Stielen ab, waͤſcht und brüht fie ein wenig in 
21 
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ſtarkem Salzwaſſer, trocknet fie- auf; einem Tuch) 
und legt fie dann in einen wohlglafirten Zopf. 
Man ftret “groblicht geſtoßenen Pfeffer darauf 
und legt Lorbeerblätter dazwiſchen und’ begiekt 
alles wohl mis Weiueſſig, ;gießt Del darüber 
und bindet den Topf zu. Man ftellt diefen 
Holder ald Salat auf. 


© rHohffippen. 

Es wird ıfa Pfund Zuder und cben fo 
viel Mehl mir einem Ey und_etivas füßer Milch 
glatt angerührt, hierzu thyt man noch ein we— 
nig Butter, die gefchnittene Schaale von einer 
halben Eitrone-und ı fa Loth. gefioffenen Zimmt, 
rührt es. mit Milch vollends zu einem nicht alls 
zu. flüßigen Taig an und ftellts bey Seite. — 
Smmittelft wird dad Hohllippeneifen recht heiß 
gemacht und innen, auf beyden Seiten, mit eis 
ner fetten Speckſchwarte beſtrichen. Nun nimmt 
man einen Löffelvol von dem Taig und thut 
diefen in die Mitte des Hohllippeneifens, ſtrei— 
chets mit dem Löffel ein wenig auseinander, 
drückt das Eifen langfam zu und bädt vie 
Hohllippe von beyden Seiten hübfch gelbraun. 
Eo wie man fie aus dem Eifen ‚genommen bat, 
wird jede Hohllippe, nody warm, um ein dazu 
geböriges Eric Holz gewidelt und fo mit dem 
Baden fortgefahren, bis der Taig alle it. — 
Sowohl bey den Hohllippen, ald auch bey dem 
Waffeln und bey Allem, was in gefchloffenem 
Eifen gebaden wird, muß man nicht auffer Acht 


Hohllippen, gefüllt. 318 


Lifte, daB nian? jedesmal vorher, ehe man das 
Gebackene aus dem Eiſen mimmt, dieſes rings 
um den Rand abſchabt, damit, das ausgetre— 
. tene vom Taig, ſo verbrennt. * —— weg⸗ 

geſchafft wird. | 


Hohftippen, gefültt. 

Man’ nimmt die vorſtehend befchriebenen 
Hohllippen ; und legt fie, fo wie fie aus ‚dem 
Eifer kommen, :zwifchen zwey hölzernen Teller, 
immer eine auf die andere und feßt fie. an eie 
men Fühlen und feuchten Ort, damit fie zähe 
werden und «nicht. brechen. Mun hadt man 
194 Pfund: Mandeln und vermiſcht dieſe mit 
ıf4 Pf: ‚geftoßenen und geſiebten Zucker, mir 
ı/2 Loth. verfchiedener geftoßener, hierher ſich 
fhidender Gewuͤrze, mit geſchnittenem Citrona— 
te und Citronenſchaalen. Dies Alles wird mit 
Eyerweiß und Citronenſaft zu einer etwas ſtei⸗ 
fen Fuͤlle angeruͤhrt, gerade ſo, daß man dieſe 
bequem aufſtreichen kann. Die,.zwifchen. dem 
Holztellern „geftondenen KHohllippen, wenn fie 
zähe geworden find, werden mit der Fülle mefs 
ſerruͤckendicke beſtrichen; auf ein Blech gefest 
und in der Roͤhre ſchoͤn gelb gebaden. Man 
muß fie gleich, vom Baden. weg, über das 
Hohllippenholz kruͤmmen, ‚denn fo wie fie kalt 
geworden find; :laffen fie fich wicht PR bier 
gen, lad — 
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Hohllippen von Quitten ober von‘ 
Yepfelne 


Man nimmt ıfa Pfund im Waſſer nur 
ſchwach geſottene zeitige Quitten, ſchaͤlt und 
kernt fie aus und reibt fie auf dem Reibeiſen, 
Hierzu wird ı/a Pf. geläuterfer, Zucker genom⸗ 
men und die Quitten, mit Zu ſat von ein we⸗ 
nig Roſenwaſſer, weich gekocht. Mun nimmt 
man 3 Eyerweiß, ſchlaͤgt ſolche in: einer Schuͤf—⸗ 
fel wohl ab und rührt: zugleih 4 Loth Munds 
mehl und die: gefochten 'Quitten: darunter, ſetzt 
aud von einer Citrone das; abgeriebene Gelbe 
imd fa Loth Zimmt zu. Endlich werden nod) 
A Eyerbottern unter die Mafla' gerührt, Bas 
Hohllippeneifen warm oder heiß gemacht ges 
macht und im Baden: eben fo verfahren, wie 
oben bey den gewöhnlichen Hohllippen gelehrt 
worden ift.f: Will man Aepfelhohllippen 
machen, fo nimmt ınan, ſtatt Quitten, noch 
etwas harte. Borsdorferäpfel und verfährt - 
vorbeſchriebene Weiſe. 


Hohllippen von Mandeln. 


Es werden. A Loth Butter mit einem Ey 
abgerührt, ıfa Pf. geftoßene Mandeln, ıfa Pf. 
geftoßener Zuder und ıfa Pf. feinftes Mehl 
Dazu gethan,, auch eine Miſchung von geftaßes 
nen Zimmt, Nelken und Cordamonem ıf2 Loth, 
nebft Fein gefchnittenen Citroneuſchaalen beyges 
fügt. Endlich macht man das Ganze, nad 
Belieben, mit 1/8 Maas Wein oder ı[8 Maas 


% 1“ 


Hohllippen mit ſaur. Rahm. Honig. 815 


Rahm zu einein Taige an und verfaͤhrt damit 
bey dem Backen eben ſo, wie bey den vorbe— 
ſchriebenen Hohllippengattungen. Da unter den 
Mandelhohllippentaig Butter iſt, ſo darf man 
dieſen Taig ja nicht zu duͤnne machen, indem 
der Butter in dem Hohllippeneiſen ſchmilzt und 
ſohin ‚bey einem zu dinnen Zaige ganz heraus 
Meſen wuͤrde. 


Hohllippen mit — Rahm. 


Man nimmt hierzu eine Viertelmaas gus 
ten und nicht zu alten ſauren Rahm, ein Ey, 
eine Handvoll geſtoßene Mandeln, a Pf. ges 
fipßenen Zuder, die Schaale von Einer halben 
Gitrone, ı Loth Gitronat und ı Loth Pontes 
ranzenfchaalen, alles recht fein gefchnitten und - 
nad) Belieben mit geftoßenen Zimmt und Ges 
wuͤrznelken verſetzt. Alles genannte wird gut 
u,’ereinander gerührt und fo viel Mehl beyges 
mischt, daß ter Taig die Dicke erhält, wie der, 
woraus man Mehlipagen macht. — Uebrigens 
werden dieſe Hohllippen wie die vorſtehenden 
gebacken. 


—Hontig. Dieſes befannte Produkt ber 
Bienen findet auch in den Küchen, zum Ders 
füßen der Speifen, Anwendung, ift auch, bey 
mehreren Gegenftänden, befler als der Zuder; 
allein hierzu muß der Honig geläutert feyn. — 
Ich feße demnach awey ee des 
Honigs hierher 


316 Honig, einfah — ganz zu reinigen. 


Honig einfah zwläutern. 

Man thnut, nach Belieben, ‚Honig in eis 
nen meffingen Keffel oder Pfanne, fett Ddiefe 
über ein Kohlfeuer, rührt es befiändig um und 
ſchaͤumet es fo lange ab, als ſich nur der min: 
defte Schaum zeigt.: Wenn man ein ganzes 
Ey in den Honig über dem Feuer wirft und 
es ſinkt unter, fo it die Laͤuterung vollenden, 
Iſt der Honig Anfangs zu die, fo gießt man 
ein wenig Waller daran. Diefer leicht und eins 
fach) geläuterte Honig dient zu Compoten und 
zu Soofen, befonders fauern, dem Zuder ve 
Nachftehende Art ift feiner. 


Honig, Mittel dbenfelben ganz zu 
„reinigen, 
| Man nimmt,auf 6 Pfund Honig ı 3a pf. 
Waſſer, 5 Loth gepuͤlverte reine Kreide, ıo Lth. 
ausgeglühte und gepuͤlverte Kohle, das Weiße 
von 3 Eyern, welches mit 18 Loth Waſſer ab⸗ 
geruͤhrt wird. Den Honig, das Waffer und die 
Kreide, thut man in einen Fupfernen Keffel, 
deffen Inhalt ı[3 mehr faßt, ald das Ganze 
beträgt, und Eocht diefe Dinge ein paar Minus 
ten lang. Nun: ‚rührt man: die Kohle mit eis 
nem Löffel recht gut darunter und ſetzt das Kos 
Ken noch ein ‚paar Minuten fort. Alsdann 
nimmt man den Keffel vom Feuer und. läßt die 
Fluͤßigkeit ıfa Stunde abkühlen, worauf fie 
durch ein wollenes, vorher heiß ausgewafchenes 
Seihtuch, gefeiher wird. Die durchgejeihte 


Hopfen: — Gemüße. 37 


Fluͤßigkeit giebt einen feinen, zudergleichen Sy: 
rup, der flätt geläutertem Zucker kann gebraucht 
werden. Die im dem Seihkuüche zubuͤcke bleis 
bende Maffe wird mit Fochenderit: Waſſer übers 
goffen, bis alle Suͤßigkeit ausgezogen ift und 
das durchgefeihte Waſſer, bey ’ einer” Fünftigen 
Reinigung des Honigs, ſtatt des reinen Waſ—⸗ 
ſers, gebraucht, oder man laͤßt es bis zur Sys 
rupdicke verduͤnſten und brauchtes wie ordinaͤ⸗ 
ven Syrup. Die Kohlen muͤßene vot der Au⸗ 
wendung gut ausgegluͤht ad zuit Waſſer aues 
gelauge werden. 

4 2 ri, el erh a 
„Hopfen, Hopfenbeime, die Eprofien 
der Hopfenwurzeln, Zeche ſie über die Erde, hews 
auswachfen; ſie find. ein Gegenfland' für die 
Küche und auch vorzüglich ein gutes, angeneh— 
mes Fruͤhjahrgemuͤße, das: dem. Spargel gleich 
zugerichtet wird. LT Don, i 


Hopfengemüße 

Die Hopfenfeime werden gehörig gepußt, 
nämlih das untere Harte Weggebiiochen oder 
abgefchnitten,  geiwafchen: und. im Salzwaſſer 
weid) gebruͤhet. Das Waſſer laͤßt man durch 
einen Seiher ablaufen und richtet immittelſt die‘ 
Soofe über den Hopfen her: Man laͤßt in ei⸗ 
nem Fußhafen ein Stuͤckchen Butter‘ Jergehen' 
und rührt, nachdem ‚der F opfen viel oder we— 
nig iſt, ein oder zwey Loͤffelvoll feines Mehl 
hinein, roͤſtet dies ein wenig und rührt es mit 


2 


818 Hopfenſalat. Huͤhner gebraten, 


guter Fleiſchbruͤhe an. Nun ſchuͤttet man den 
Hopfen dazu und laͤßt ihn mod). etwas mitkos 
chen. Will man diefen Hopfen. ald Gemuͤße 
geben, fo wird. er mit Lamms- oder Kalbfleifch- 
Karbonaden belegt, aufgetragen; will man ihn 
. aber über junge, Tauben oder Hühner zu Tiſche 
fordern, ſo werden, diefe vorher abgefotten und 
der Hopfen, famt der Soofe, worin er bereis 
get worden, über diefe angerichtet. 


Hopfenfafat. | 

Man richtet den Hopfen fo vor, als wenn 

er als Gemüße follte behandelt werden. Go 
wie er. gebräpt and das: Salzwafler durch den 

Seiher abgelaufen und Kalt geworden ift, wird 

er. in die Salasfchüffel gethan, Eifig, Del, 

Pfeffer: und. Safg untereinander gemijcht und 

über den Hopfen gegoffen, abgefchüttet und wies 
der darüber gegoflen , fo ift der Salat fertig, 


Häfen, Lim‘ Hiefen, 


Hühner, ſowohl —— die man als 
ge nennet, hauptſaͤchlich aber. die jungen, 
find ein bedeutender Gegenftand für. die Küche 
und die Zubereitungsarten derſelben find mans 
cherley. Die nachftehenden Bereitungsarten vers 
ſtehen fih blos von jungen Hühnern. 

Hühner gebraten. 

Das Vorrihten der Hühner, nämlich das 

. gehörige Schlachten, Brühen, Putzen und Aus: 


Hühner gedämpft — in eigener Brühe. 319 


nehmen. derfelben, verſteht ſich von ſelbſt. 

braten werden übrigens die jungen Hühner 
wie die Kapauuen (m, f. diefe), entweder am 
Spiefe oder in der Pfanne, nur werden fie viel 
sher fertig, worauf, und aud beym Vorrich⸗ 
ten, befonders zu fehen ift, daß man fie beym 
Abbrühen yiel mehr in Acht nehmen muß, das 
mit fie nicht vperbräht werden und. die Haut 
verreißt und mit den Federn herunter geht, 


Hühner gedämpft. 


Man läßt Butter in einem Fußhafen oder 
in einer Kafferole zergeben, legt die abgetrods 
neten und in Mehl‘ umgewendeten geviertelten 
Hühner hinein und dampft ſolche auf beyden 
Seiten gelb. Damm gießt man gute Fleiſch⸗ 
bruͤhe daran, thut gereinigte, gekochte Mors 
cheln, Musfatennuß, Salz, Citronenſchale, eis 
ne mit Nellen gefpidte Zwiebel und - Lorbeers 
blätter dazu, läßt alles gelinde durchkochen und 
thut noch, vor dem Anrichten, Hein gehadte, 
gewäfferte und auögegrätete Sardellen dazu, 
wenn zuvor die Gitronenfchanle, Zwiebel und 
Zorbeerblätter herausgenommen worden find, 


Hühner a la Daube, ſ. m. Daube, 


Hühner in ihrer eigenen Brühe, 
Menn dad Huhn zum Kochen gehörig zus 
bereitet ift, fo ſpickt man es mit Speck und 
Schinken und ſteckt in den Leib Peterſilkraut, 


820 Hühner mit engliſcher Bruhe. —F 


ein wenig Roßmarin und eine kleine geſpaltene 
Zwiebel. Nun legt man das Huhn in einen 
Fußhafen, pfeffert und ſalzt es, thut ein we⸗ 
nig Butter, ein paar Citronenſcheiben, ein we— 
nig Fleiſchbruͤhe und, wenn man will, ein Glas 
Wein, oder auſſerdem mehr Fleiſchbruͤhe hinzn 
und laͤßt alles dies mit dem Huhn gelinde 
dämpfen. So wie das Huhn fertig iſt, legt 
man es auf die Schuͤſſel zum Auftragen und 
gießt die Bruͤhe durch einen Durchſchlag daruͤ⸗ 
ber. Zu dieſer Zubereitung muͤßen große junge 
Huͤhner genommen werden; man kann auch das 
Spicken unterlaſſen und die Speck- und Schin⸗ 
kenſcheiben auf den Boden des Fußhafens und 
die Hühner darauf legen. 


Hühner gebraten mit engliſcher 
Brüͤhe. 1 


Die Abends zuvor gefchlachteten Sifner 
werden am Spieſe gebraten und dazu folgende 
Brühe gemacht: Man rührt‘ nämlidy Butter; 
ein "wenig Mehl, Wein, Fleifchbrähe, drey 
Eyerdotter, Muskatenblühten, C itronenſchaalen, 
Zwiebeln und Lorbeerblaͤtter, geſchnitten, zu eis 
ner Brühe ab, gieft fie auf eine Schuͤſſel und 
richtet die Hühner darauf an. — Etliche hart 
gefochte - Eyerdotter werden gehadt, wuͤrflicht 
geſchnittenes in Butter gelbbraun acbadenes 
Weißbrod und wuͤrflicht geſchnittene Citronen⸗ 
ſchaale koͤnnen, wechſelsweiſe, daruͤber geſtreut 
werden. Man kann auch dieſe Bruͤhe in einen 


Hühner mit ſchwarz. Brühe — gebaden. 3aı 


Soofennapf befonders und die Hühner gebraten, 
trocken aufjegen, 


Hühner mit fhwarzer Brühe. 


Menn die. Hühner abgefchlachtet werden, 
fo fängt man das Blut in Effig auf, theilt fie 
in vier Theile, die. man in heißer Butter braun 
werden laßt. „Hierauf legt man fie in einen 
Zopf, thut geriebenes in Butter braun. geröftes 
tes Roggenbrod dazu, gießt das, Blut und 
Mein oder auch Fleifhbrähe, nebft Nelken hinz 
ein, läßt ed mit einander kochen und, daß das 
Blut nicht gerinne, rührt man es fleißig um; 
dann Wird ed angerichtet, ſo wie es fertig ift. 


Hühner mit Morcheln oder mit 
" Spargel. 
| Man Focht die Hühner im Salzwaffer fer: 
tig und ftellt fie warın beyſeite. Nun nimmt 
man gewafchene Morcheln, kocht dicfe mit ei: 
ner guten Kraftbrübe auf, freut etwas Sem: 
melmehl und ein wenig Gewürz daran, legt 
die abgefottenen Hühner darein, läßt fie damit 
‚ anziehen und richtet fie an. Mit Spargel zus 
bereitet, iſt's das Nämlihe, man nimmt fett 
Morcheln diefen. 
Hühner gebaden. 
Es werden hierzu Feine ftarfen und großen 


Hühner genommen. Man fchneidet fie in Vier: 
tel, fchrantt Kopf und Fuͤße, wie, gewöhnlich 


823 Hühner: Topfdraten — frifaffirt. 


beym Braten gefchieht und fiedet fie in gefal- 
zenem Waſſer eine Viertelftunde. Nun tegt 
man die Hübhnervierteln auf, einen Seiher, das 
mit fie abtropfen und Kalt werden. Zu einem 
ganzen Huhn oder A Vierten nimmt man a 
Ever, fehlägt Ddiefe zu einem Schnee, beftrent 
die Hühner mit Semmelmehl, worunter ein wes 
nig geftoßene Muslkatenbluͤhte gemiſcht worden 
iſt, wälzt fie dann in dem Eyerſchnee herum 
und back fie im heißen Schmalz, wie anderes 
Schmalzgebäde. Junge Tauben kann man 
eben fo behandeln. 4° 


Hühner: Topfbraten. 


Man nimmt hierzu die kleinſten jungen 
Hühner, umd richtet fie. vor wie zum Spies⸗ 
braten, reibt fie auch wohl mit Pfeffer und 
Galz ein, Nun legt man in einen Zußhafen 
eine Spedfheibe und ein Stuͤckchen Butter, 
die Hühner zuerft mit der Bruſt darauf, wen⸗ 
det fie, wenn fie auf der einen Seite gelb find, 
um, und find fie auf beyden Geiten gelb, fd 
gießt man ein wenig Sleifhbrühe daran, damit 
fie eine kurze Sooſe befommen, Gewöhnlich) 
find fie in einer halben Stunde fertig., ie 
dienen vortreffli” als Zwifchenfpeife ziwifchen 
dem Gemüße und Eingemachten, oder als Vors 
effen vor dem Rindfleifche. | 


Hühner frifaffire. 
Man zerlegt die Hühner in Feine Städe; 


Huͤhner⸗Ragou. 823 


gerläßt ein Stuͤck Butter in einem Tiegel, 
dämpft die Stuͤcke darinnen eine halbe Stunde 
lang zugedeckt und ſchuͤttelt fie zuweilen um. 
Zu einem Huhn gieft man ungefähr. ein achtel 
Maas Zleifchbrähe, ſchneidet won einer halben 
Eitrone dünne Scheiben, thut fie nebft etwas 
Mustatenblühte, einigen Lorbeerblättern und eis 
ner mit Nelfen beſteckten Zwiebel belegen, läßt 
es noch eine Welle kochen, nimmt zuleßt ges 
riebene Semmel dazu, um die Brühe dicklicht 
zu machen. | 


Huͤhner⸗Ragou. 


Die Hühner werden mit kochendem Waſ⸗ 
fer. und einem Stückchen Butter and Feuer ges 
fest und gekocht. Geſottene Krebfe werden aus⸗ 
gebrochen, das Fleifh aus den Scheeren wird 
mit. den KHühnerlebern, etwas Speck, geriebe: 
nen. Weißbrod, etlihen Eyern, Galz, klar ges 
hackter Peterſilie und Citronenſchaalen, weni— 
gen Musfatenblühten untereinander gehackt, die 
Kreböfchilde damit gefüllt und ulegt mit den 
jungen Huͤhnern ein wenig gekocht. Die übrie 
gen. Kreböfchnalen und Füße ꝛc. ſtoͤßt man Klein 
macht „etwas weniges Mehl braun, thut beydes 
mit einer ganzen Zwiebel und etivas ganzer Pes 
terfilie in ein Gefäß, gießt von der Huͤhner⸗ 
brühe darauf und läßt es durchfochen, ftreicht 
es denn durch einen engen Seiher, thut die 
Hühner, nebft den gefüllten Kreböfchilden und 
Schwänzen dazu, läßt es nochmals miteinane 


824 Hußelbrod. 5 


der nur wenig auffochen und richtet? an. — 
Die alten Hühner werden blos zu Kraft⸗ 
bruͤhen, zu Sulzen und mit Reis, Gerfte, Nus 
deln oder Sago gekocht, in der Küche verwendet. 


— Hutelbrod. 

Das Huübeln: Schuißs oder Kletzen— 
brod, aus geduͤrrten Birnſchnitzen geittächt, 
wird folgender Geftalt bereitet. Man nimmt 
ı Pfund gute duͤrre Birnſchnitze, ſchneidet die 
Stiele davon, ſticht das Kernhaus mit den Kets 
nen heraus und fiedet fie. mit ıf4 Pf. dürren 
Zwetſchgen und ıf4 Pf: duͤrren Aepfelnfchniz 
gen, nicht allzuweich. Nun gießt man die Brüs 
he ab, kernt die Zwetſchgen aus ımd thut alles 
zufammen in einen großen Hafen, gießt einen 
Schoppen oder ıf4 Maas Wein und ein Glaͤs— 
chen Kirfchenwaffer darauf, wuͤrzts auch, nad) 
Belieben, mit Zimmt, Gewärznelfen, Pfeffer 
und Gitronenfchyaalen, Anis und Fenchel und 
laͤßts über Nacht fliehen. Des andern Tags 
läßt man die Maſſa bey einem Bäder unter 
eine verhäftnißmäßige Quantität gemifhten und 
und aufgegangenen Brodtaig Fneten, daraus eiz 
nen Brodlaib formiren, aufgehen und ‘gehörig 
baden: | 
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J. 


Jaägerſchnitten. 

Eine Gattung Confect, das folgendermaſ—⸗ 
ſen bereitet wird. Man ſchlaͤgt 4 Eyerweiß zu 
Schaum, rührt 12 Pf. geſtoßenen Zucker und 
ıfa Pf. geftoßene Mandeln -darein, fügt, Hein 
gefchnittene Citronenſchaalen, Eitronat, Zimmt 
und Nelfen, nad Erfordern, bey und. macht 
alles zu einem Taig. Diefer wird auf Oblas 
ten eined Meſſerruͤckensdicke geftrichen, dann 
fehneider mar Fingerslange und zwey „Fingers 
breite Städfe daraus, fetst diefe auf Blech und 
bäcts in einem nicht allzuheißen Ofen; 

Jefuitenbrod. 

Man zerklopft 4 friſche Eyer und ruͤhrt 
ıfa Pf. geſtoßenen und geſiebten Zucker nach 
und nach darunter. Hierauf ruͤhrt man auch 
194 Pf. feines Mehl nah und nach darein, 


formirt einen Zaig und macht Zuderbrödchen 
daraus, die man auf Blech huͤbſch gelb badt, 


Indian, fe wälfher Hahn. 


_.. € 
.* ‘ 


Johannisbeeren einzumaden. 
Die Johannisbeeren müßen recht zeitig feyn, 
dann zupft man fie von den Stielen und nimmt 


zu ıfı Pf. abgesupfter Beere 3fa Pf. geläus 
— Zucker. In dieſem kocht man die Bee— 


re bis die Maſſe ſulzig wird, ſtellt ſie vom 


326° Johannisbeer-Gelee — Saft. 


Feuer weg und wem fie abgekühlt ift, fuͤllt 
man ſie in einen ſteinernen oder porzellanenen 
Topf zum Aufbewahren. 


— 


In einen zweymaͤßigen ſteinernen oder ganz 
glaſirten Hafen thut man faſt zwey Maas recht 
reife abgezupfte Johannisbeere, bindet den Ha— 
fen mit einem dünnen And reinen Tuche, zu und 
fest ihn in eine tiefe Pfanne oder Keffel mit 
heiffem Waſſer, daß er über die Hälfte darein 
zu ſtehen kommt. Nach einem viertelftündigen 
Sieden, läßt man den Saft durd das über: 
gebundene Zuch, ohne es aufzumachen, in ein 
reines Gefchirr laufen und feßt den Topf iwies 
der in das Eochende Waſſer. Wenn das Ber: 
fahren noch drey= oder viermal wiederholt wor: 
den ift, und fein Saft mehr durdy das Tuch 
lauft, fo nimmt man den erhaltenen Saft uhd 
fieder ihn ein. Zu einen Pfunde Saft nimmt 
man 20 Loth geläuterten Zuder und fiedet beys 
des in einer mejlingen Pfanne, bis fich es ſulzt. 
Nachdem die Sulze etwas erfalter ift, füllt 
man fie in Porzellantopfe zum einfligen belie⸗ 
bigen Gebrauch. 


Johannisbeerkuchen, ſ. u. Ruchen. 
Johannisbeerſaft. 


Dieſer wird eben ſo bereitet, wie derF Hohl⸗ 
beerſaft. — dieſen. | 


Yus — zu machen. 327 


Jus, teutih ausgefproden Schi, if 

nichts anders, als eine von verſchiedenem Tleifch, 
Wurzelwerf und ausgepreßtem Gafte von ges 
bratenem Fleifhe und Geflügel, zubereitete vor— 
zuglihe Kraftbruͤhe. Man bereitet fie, mie 
uachſtehend folgt. 


Zus oder Schü zu maden. 


Man nimmt Rinde oder Ochſen- auch Kalbe 
und Hammelsfleiſch, am beten alles dies, uns 
tereinander und zwar lauter folche Stuͤcke, die 
man nicht ſchicklich, weder gefotten noch gebras 
ten, auf den Tiſch ſetzen kann, ſchneidet es 
Hein und ſetzt ed in einem Fußhafen, wohl vers 
deckt, über Kohlfener, gießt Wafler oder ſchwa— 
he Fleifhbrühe daran und läßt es, fo lang: 
fam ald moͤglich, kochen, rührt es auch, da= 
mit es nicht anbreunt, mandhmal auf. Nun 
putzt man allerley Wurzeln und Kräuter als: 
Zellerie, Sforzonaer, ‚gelbe Rüben, Peterſill⸗ 
traut und Wurzeln, Poreh, Morcheln u. dgl., 
fchneidet alled klein und wirfts zu dem Fleifch 
in den Hafen, wenn ed ſchon eine Meile ges 
fotten bat. Ferner werden alle Bratenabgänge; 
fo abgetragen worden, das Fleiſch zerfchnitten 
und die Deiner zerfchlagen, auch mitgekocht. 
Die Bratenjtüde dürfen von allen Gattungen 
Braten und Geflügel, nur nicht von fauerges 
bratenen feyn. Endlich legt man auch gefchnits 
- tene fchwarze Brodrinde und ein paar Schnige . 
Schiuken dazu, auch erlihe ganze Pfefferför: 

24 
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ner und läßt alles miteinander kochen, bis das 
Fleiſch zerſaͤlt. Nun gießt man die, Brühe 
durch ein Haarjieb, ſchoͤpft das Fett rein da— 
von ab, fo ift die Kraftbruͤhe fertig. Das 
langfame Kochen ift ein Haupterforderniß bey 
-Diefer Brühezubereitung, fie wird dadurch befier 
und auch heller. Man kann das im Haarfieb 
Zurücdbleibende mit ſchwacher Fleifhbrühe noch— 
nalen ausfochen und erhält noch eine gute Brüs 
he zur Kochung verfchiedener Genrüße. Die 
Schuͤ oder Kraftbruͤhe wird zu braunen Sup— 
pen und allen braunen Ueberguͤßen, auch zu 
Potagen und Ragous verwendet. Man kann 
dieſer Kraftbruͤhe auch noch, nach Belieben, ei— 
nen beſondern Beygeſchmack geben, wenn bey 
der Anwendung derſelben und; für Gegenſtaͤnde 
die diefen Beygeſchmack vertragen, Citronen: 
ſchaale, Pomeranzenfchaale, Schalotten, ZTrüfz 
feln, jedes für ſich, darinnen aufgefocht wird, 

Sn vornehmen und großen Küchen, wo 
eine Speifezubereitung nicht für gut und ſchmack— 
haft gehalten wird, auffer fie koſtet viel und 
granzt an Verſchwendung: wird meine Horftes 
bende Vorſchrift fehr getadelt. und verachtet 
werden. — Man ift dort gewohnt das befte 
Sleifh, den Föftlihften Braten,. das thenerfte 
und befte Geflügel ꝛc. zu der Suszubereitung 
vom Topf und Spiefe weg zu nehmen. Ich 
habe mid) blos des Abhubs von der Tafel und 
des Abgangs oder der nicht mehr zum Auffes 
gen auf den Tiſch geeigneten frifchen Fleifches 
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bedient und zwar um nuͤtzlich zu ſparen. Ich 
kann indeſſen aus Erfahrung verſichern, daß 
meine, nach vorſtehender Vorſchrift verfertigte 
Jus, ſich mit jeder derjenigen, die in einer 
vornehmen Küche verfertigt worden, in Anbes 
tracht der Güte wird meſſen Fünnen und man 
doch dabey wohl die Hälfte der Koften erfpart. 


K. 
Kabeljau, em. Cabliau. 


Kaͤs. Kin bekannter Küchengegenftand, 
wo er zu mancherley Zubereitungen nicht fehlen 
darf, der aber auch ein Hauptſtuͤck beym Nach- 
tifh if. Die beften Käfe fir den Küchen: 
und Tifchbedarf find die Parmeſan- oder Lodi— 
kaͤſe; die Ächten Schweizer: Edamer- und die 
englifchen Kaͤſe. Bereitungen hat man davon 

Kaͤsfuppe. 

Fuͤr 4 Perſonen Suppe nimmt man 4 Lth. 
Parmeſankaͤſe, reibt dieſen und ſetzk ihn mit eis 
ner halben Maas Fleiſchbruͤhe und 1/4 Maas 
Waſſer, in einer Pfanne, uͤber das Feuer und 
laͤßt ihn aufkochen. Die Bruͤhe wird nun durch— 
geſeihet, mit 1/8 Maas ſauern guten Rahm 
angerührf, ein wenig Butter und Ingwer bey 
geſetzt und ſo damit aufföchen laffen. Man richter 
diefe Suppe über gebähete Senmelfchnitten an. 

a, * ’ 


— 


* 


830 Käsgebadtenes — Nudeln. 


Käsgebadfenes. 


Man nimmt geriebenen Parmeſankaͤs, — 
Belieben und Erfordern, ſchlaͤgt Eyer daran, 
mengt geriebenes Semmelmehl darunter, mit 
etwas Zucker und macht daraus eine Fuͤlle. — 
Dieſe ſtreicht man auf viereckigte Oblatenſtuͤcke, 
wohl Meſſerruͤckendicke, bedeckt mit gleichgroßen 
Oblatenſtuͤcken das Beſtrichene, tunkt es rings⸗ 
um an den Enden in zerklopftes Ey und baͤckts 
aus heiſſem Schmalz. Dieſes Gebackene dient 
zur Garnirung gruͤner Gemuͤße. 


Käskrapfen. 


Aus ıfa Pfund geriebenem Kaͤs, welche 
Sorte es iſt, dies gilt gleich, und ıfı Pf. 
feinem Mehle, mit Eyern nah Erfordern, zü 
einem Taige gemacht und diefen mit ein wenig 
Salz und Musfatenblühte gewürzt, formirt man 
‚einen Fleinen Räslaib ı und bädt ihn in Schmalz 


ſchoͤn gelb. 


Räsnubeln, gebaden: 


Man rührt mit 3 Eyern, 4 Loth zerlaſſe⸗ 
nem Butter, 6 Eßldffelvoll Rahm, 3 Löffel 
voll dicke Weißbierhefe” und 8 Eplöffelvoll ge: 
riebenen Kaͤs, einen Taig an, ſalzt ihn ein 
wenig und macht ihn mit ſo viel feinem Mehl 
ſo dicke, wie der Taig zu einem muͤrben Kuchen 
gewoͤhnlich iſt. Dieſen Taig klopft man fo Tanz 
ge, bis er ſich vom Loͤffel ſchaͤlt und laͤßt ihn 
bey gelinder Waͤrme aufgehen. Iſt dies ges 
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fchehen, fo macht man Fingerslange und eben 
fo dicke Nudeln davon, legt fie auf ein mit 
Mehl beſtreutes Brett und bädt fie, wenn fie 
alle beyfammen find, im heißen Schmalz ſchoͤn 
gelb, " 


Kaͤskuchen, f.m. unter Kuchen. 
Käsnudeln, ſ. m. bey Dampfnudeln, 


Kaffee, f. unter Getränte. 
Kaffeebrod, f.m. Brod zum Kaffee. 
Kaffeetüdlein, fı m Kuchen. 
Kaiſerkuchen, f. unter Kuchen. 


Kalbfleifch, ift eins mit der gebräudh- 
fichften Fleifhe in der Küche und erleider wies 
Verley Zubereitungen. Indeſſen, da fi das 
Kalbfleifch nicht lange hält, fondern gerne ans 
lauft und übelriechend wird, ſo iſt deifen Vers 
brauch) blos in den Wintermonaten von Nutzen. 
In den wäÄrmern Monaten muß man das Kalbs _ 
fleifh, wenn es nicht vom Schladyten weg ge= 
braucht werden kann, in ein reines Tuch ein 
ſchlagen, fo, daß Feine Luft dazu kommen kann 
und an einem Fühlen Orte aufheben oder in den 
Keller ſetzen. Auf diefe Weife verwahrt, hält 
ed fich etlihe Tage. . Nun folgen hiernachft 
mehrere Zubereitungen des Kalbfleifches, 


x 
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Kalbsbraten am Spiefe, 


Am Spiefe wird er beflfer, al& im Ofen. 
Man wäflert ein Nierenftüd 2 Stunden in fris 
(hen Brunnenwafler ein, dann fledt man es 
an den Spies, fo, daß es nicht fchwanft, bes 
freut es mit Salz, fest eine Bratpfanne dar: 
unter und begießt es etlihe Male mit Fochen= 
dem Waller. Diejes erfte Fochende Wafler gießt 
man weg, wie bey allen Spieöbraten. Dann 
ſchmilzt man frifche Butter und begießt es da: 
mit, bis es fertig if. Auf einen Braten von 
8 Pfund, Tann man ein halbes Pfund Butter 
nehmen. Man muß langfam und faftig bra⸗ 
ten, auch dad Feuer nicht allzu nahe legen. 
Wenn man den Braten anrichter, fo legt man 
die Seite mit der Niere oberwärtd. Hat man 
einen Kalböbraten ohne Niere, fo kann man die 
eine Seite mit Eitrone und Speck fpiden und 
fie mit der gefpicten Seite oberwärts, auf die 
Schüffel legen. In der Röhre gebraten, muß 
der Braten in der Bratpfaune auf einem Roz 
fie liegen, 


Kalbsrücfen gebraten, mit Senffoofe,, 

Der Kalberiden, wozu man aud) den 
Hals noch mehmen kann, wird gewafchen, mit 
Salz eingerieben und in ‚einem Fußhafen, auf 
defien Dedel man auch Kohlen legen Tann, 
über Kohlen, mit Schalotten, Butter, auch ets 
was Sped, gedämpft. Nach einiger Zeit, 
wenn das Fleiſch ſchoͤn gelb ift, gießt man ein 
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wenig Wein und Fleiſchbruͤhe daran. Iſt das 
Fleiſch weich, fo legt man es auf eine Schuͤſ— 
fel und fiellt es benfeite, doch fo, daß ed warm 
bleibt. Die Soofe wird durch einen Seiher ges 
goßen, mit ein paar Löffelvoll Senf, zwey zer: 
rührten Eyerdottern und den Saft von einer 
Eitrone vermifcht, umgerührt, heißgemacht und 
auf die Schüffel gegoffen, die aufgetragen wers 
den foll, das Fleiſch hineingelegt und ſogleich 
fervirt. 


Kalbfleifh zu fohen. 


Man mwaflert dad Salbfleifh eine halbe 
Stunde ein, ſetzt ed mit Flußwaſſer auf, Focht 
es und fchäumt es rein ab, thur auch etwas 
Lorbeerblätter und Englifh Gewärz hinzu. — 
Wenn ed eine Stunde gefocht hat, fo nimmt 
man e3 aus dem Xopfe, legt es in eine irde— 
ne Schuͤſſel, gießt Faltes Brunnenwaſſer darauf, 
läßt es eine PViertelftunde damit ftehen, yust 
indeffen die unreine Haut ab, legt ed dann 
wieder in den Topf, gießt die Brühe du: ch ein 
Brühfieb wieder darauf und laßt es kochen, 
bis es fertig if. Man nimmt zum Kochen 
gern eine Bruft, wenn man fie haben Tanır. 
Auf jede Perfon rechnet man ein halb Pfund 
Sleifh, bat man aber Fremde, fo muß man 
etwas mehr nehmen. Man fett diefes Fleifch 
ſtatt dem Rinpdfleifche, zur Abwechslung, auf, 
man muß daher eine Bruft von einem fehweren 
Kalb uchmen, oder einen halben Schlegel. 


— 


J 
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Kalbfleiſch à la Daube. 

Man nimmt einen ganzen Kalbſchlegel, 
blanſchirt ihn ein wenig in ſiedendem Waſſer, 
thut ihn wieder heraus und ſpickt ihn mit groh 
geſchnittenem Speck, Nelken und Pfeffer. Hier: 
auf wickelt man den geſpickten Kalbsſchlegel in 
eine Serviette, legt ſie in einen Keſſel, gießt 
Weineſſig und Waſſer darauf, bis alles damit 
bedeckt iſt; wirft ferner allerley Kuͤchenkraͤuter 
und ganze Zwiebeln hinein und läßt alles zus 
ſammenkochen, bis es fertig if. Sodann nimmt 
man ed vom Feuer und läßt ed an einem kuͤh⸗ 
len Orte auskühlen. Wenn nun diefes Effen 
gleich ganz weidy gekocht wäre, fo kann es den⸗ 
noch in der Gerviette nicht zerfallen, fondern 
wird, wenn es wieder kalt geworden ift, aufs 
neue ganz feſte. Beym Anrichter wicelt man 
den Kalböfchlegel aus der. Serviette, legt ihn 
auf eine Schüffel ohne Sooſe und garnirt ihn 
mir Citronenfcheiben. Man giebt diefes Effen 


Falt zu Zifhe und Senf, nebſt Eſſig und Oel 


dazu. 


Kalbsſchlegel gedämpft. 


Von dem Kalbsſchlegel wird das Haͤutige 
abgezogen und derſelbe mit grob geſchnittenen, 
in Pfeffer und Salz umgewendeten Speck, ge⸗ 
ſpickt. Indeſſen laͤßt man in einem Tiegel 
Speck braten, zu welchem man noch, wenn er 
ausgebraten iſt, etwas Butter thut. Der Schle—⸗ 
gel wird alsdann mit Salz und Mehl berie— 


* 
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ben in den Tiegel gelegt und wenn er einige 
Zeit gebraten hat, werden in Scheiben gefchnits 
tene Zwiebeln dazu gethan; hernach, wenn er 
auf allen Seiten braun ift, gieße man Tochen- 
de Fleiſchbruͤhe hinzu, und laͤßt etliche Lorbeer⸗ 
blätter, ein paar Nelten und ganzen Pfeffer 
mitfochen, endlich kommen noch Sardellen da— 
zu, auch gefochte Morcheln und man läßt die 
Brühe Fury einkochen. — Zuweilen wird eine 
gemifchte Brühe mit der Brühe von dein ger 
daͤmpften Fleiſche gemadyt. Die beyden Brile 
ben rührt man untereinander, gießt fie wieder 
über das Fkeifh und Füße alles wohl anziehen, 
weswegen auch, 3. B. eine Truͤffel-Morchel⸗ 
und Champignonbrühe, muß gemacht werden, 
ehe das Fleifh ganz fertig ift, damit man fie 
gleich bey der Hand hat, fo wie angerichtet 
wird. Ä 


Kalbsbruft in ihrer eigenen Brühe 
zu dDämpfen, 


Man legt eine Kaldsbruſt mebft ein mes 
nig S:ifhbrühe, einem Glafe weißen Wein, ei⸗ 
nem Buͤndelchen guter Gartenkröuter, klein ges 
fchnirtenem Wurzelwerf, einer Zwiebel, etwas 
Pfeffer und Salz in einen Fußhafen oder. Dämpfe 
topf und läßt es langſam dämpfen, bis es 
muͤrbe if. Hat ed genug gedämpft, fo wird 
die Bruͤhe gefchäumt, durchgegoffen und über 
das Fleiſch angerichtet. 


336 Kalbsbruſt in einer Sulze. 


Kalbsbruſt in einer Sulze. 


Aus einer Kalbsbruſt werden alle Beiner 
ausgeloͤßt, nur das Knorplichte wird darin ges 
laſſen. Nun wird fie gewafchen, mit Salz, 
grobgeftoßenem Pfeffer, Gewürznelfen und Flein 
geichnirtenen Eitronfchaalen überftreut. Sofort 
rollt man die Bruft zufammen, fo, daß. fie ei— 
ner Wurft gleicht und ummwidelt fie mit Binde 
faden. Hierauf wird die Bruft mir Waſſer, 
Wein und Effig, zu gleichen Theilen, einer ges 
fpaltenen Zwiebel, etlihen Lorbeerblättern und 
zwey gefpaltenen Kälberfüßen, in einem Fußs 
hafen über das Feuer gefegt und gekocht. Iſt 
fie weich genng, fo nimmt man fie heraus, 
feiht die Brühe durdy, legt etwas geraspeltes 
Hirfhhorn, in ein leinened Tuͤchlein gebunden, 
die Schaale von einer Eitrone, ein halbes Loıh 
- im bheiffen Wafler aufgelößte Haufenblafe und 
die Kalbsfüße dazu und ftellt dies alles wieder 
zum Feuer. Iſt nun die Brühe bis auf eine 
gute halbe Maas eingefocht, fo nimmt man fie 
vom Feuer nnd läßt fie durch ein wollenes Tuch 
laufen, damit fi) das Fett anhängt und zu= 
rüde bleibt. Sogleich, wie-died geichenen und 
die Sulze noch warm ift, wird fie durch eine 
Serviette, zwey Fingerbod auf die Schäffel 
geaoffen, in welcher die Bruft foll aufgetragen 
werben; geht die Sulze nidyt gerne durch, fo 
macht man fie warm und zwängt fie durch. — 
So wie die Sulze Falt ift, legt man die Bruſt 
darauf und garnirt fie neben herum mit blau 
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gefottenen großen Grundeln und auögefchälten 
Kreböichwänzen. Endlich wird die noch übrige 
Eulze etwag warm gemacht, der Saft von eis 
ner Citrone darein gedrädt und über die Bruft 
gegoffen, diefe an einen Fühlen Ort geftellt, das 
mit das Gelee; gehörig anzieht. Es iſt diefes 
in der Zurichtung ‚ein: mühfames, aber auf der 
Tafel ein ftattliches und gutes Gerichte. 


Kalbs-Frikaſee. 


Das in Stuͤcken geſchnittene Kalbfleiſch 
wird mit kochendem Waſſer gebruͤhet und mit 
etwad Mehl rein abgerrodnet. Nachher wird 
es mit Waſſer, Salz, etlihen Lorbeerblättern 
und etwas ganzer Würze ans Feuer gefegt und 
gekocht. Wenn es bald fertig ift, wird es abs 
genommen, die Brühe durch ein Tuch gegoffen, _ 
ein Stuͤckchen Butter, Citronenfcheiben mit der 
. Schale dazu gethban, nochmals miteinander durchs 
gekocht und zulett die Brühe mit ein paar Eyer: 
dottern abgequirlt. 


Kalbsbraten:Ragou. 


Der Kalböbraten wird in Scheiben ges 
ſchnitten und mit Butter und Fleiſchbruͤhe in 
einer bedeckten Schuͤſſel auf Kohlenfeuer geſetzt; 
wenn es anfaͤngt zu kochen, thut man * 
Pfeffer und Muskatenbluͤhte daran, druͤckt von 
einer Citrone den Saft hinein und macht die 
Bruͤhe mit geriebener Semmel dicklicht. Auch 
koͤnnen klar gehackte Sardellen daran gethau 
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‚werden. Zu dieſem Ragou dienen auch alle 
vom Tiſche abgehobene Kalbfleiſch⸗ Bratenſtuͤcke, 
kleine und große; auch laͤßt ſi ich Lammsbraten 
eben ſo behandeln. 


Kalbsvögel. 


Man ſchneidet von dem ingern Theile ei⸗ 
ned Kalbfchlegels handgroße, jedoch nicht alls 
zu dide Stüde, Eopft fie etwas. und fpidt fie . 
mit fein geſchnittenem geräucherten Spede, Bin: 
det fie, nachdem man fie gepfeifert und gefalzen 
hat, in etliche Lorbeerblätter und Rosmarin: 
zweige ein und ſteckt fie über die Queere an 
den Spies. Während dem Braten berräuft man 
fie zuerft mit MWeineffig und dann mit Butter. 
Sind diefe Kalbsvoͤgel bald fertig gebraten, fo 
werden fie mit gerlebenem Brode und geftoßes 
nen Wachsolverbeeren üÜberftreut, auch, ehe fie 
aufgetragen werden, Kitronenfaft darauf ges 
druͤckt. 


Kalbskopf zuzurichten. 

Man ſetzt den Kopf mir Waſſer, Salz 
und etlichen Lorbeerblaͤttern zum Feuer und laͤßt 
ihn gehdrig weich kochen; kuͤhlet ihn hierauf 
im friſchen Waſſer ab, putzt ihn ſauber aus, 
indem man die Höhlungen der Augen reiniget, 
die Kinnbacken losbricht, vom Gaumen die wei— 
Be Haut abzieht und die Zaͤhne bis auf den 
binterften Milchzahn ausnimnt. Aus der Hirn: 
u nimmt man. dad Gehirn heraus, wuͤrtz 
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folhes mit Salz und Mustaten, hadt es fein, 
mifcher Line Handvoll geriebene Semmel dars 
unter und fiüllet, e8 wieder im den Kopf. Sırs 
deffen verfertiget man eine von den 2 folgens 
den befchriebenen Brühen, in welche man den 
Kopf legt umd mit aufſieden läßt. Zuletzt wird 
die Brühe mit einigen Everdortern abgequirlt 
und beym Anrichten mit im Burter Heröfteren 
Semmelwürfeln beftreuet. Die Brühen ' hierzu 
werden alfo bereitet: Entweder, man nimmt 
in Würfel geſchnittenen Speck und läßt ſolchen 
in einem Ziegel auf Kohlen braten, wenn er 
einige Zeit gebraten, fo thut man gehackte Zwie⸗— 
bein hinein, die man, unter oͤfterm Umruͤhren, 
weich braten läßt, gießt hernach etwas Vierefr 
fig und Waſſer daran, thut- etwas geftoßenen 
Pfeffer, Eitronenfcheiben, Zuder und fo viel 
braun gebranntes Mehl Hinzu, daß die Brühe 
bievon diclihrt wird. Oder: Es wird von 
Wein, Weineffig, Butter, getiebenem Brod, 
länglicht gefchnirtenen Mandeln: und Citronens 
fchaalen die Brühe gefertiget. Dieſe beyden 
Brüben find die beten, melde den Kalbskopf 
zu einer angenehmeh und gefunden Speife mas 
chen: Erſtere ſchickt fih fir gut verdauende, 
‚die zwente aber fir fchwädhliche Perfonen; es 
laffen fidy diefe Brühen überhaupt bey allen ges 

fottenem Kalbs- und Lammsfleiſch anwenden, 

x 


Kalbe: Briefe 
Man nimmt 1/4 Pfund Butter, läßt ſol⸗ 
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che in einer Caſſerole zergehen, thut ohngefaͤhr 
8 Stuͤcke Kalbsbrieſe hinein, daͤmpft ſie eine Vier— 
telſtunde und wendet fie. zuweilen um. Nun 
gieft man ıf4,Maas Fleifchbrühe Hinzu, läßt 
fie mit etwas ganzer Muskatenbluͤhte weich ko⸗ 
chen, thut noch ein wenig Butter, nebſt dem 
Safte von einer Citrone dazu, quirlt die Bruͤ— 
he mit,a Eyerdottern und etwas feinem Mehl 
ab und richter am: 


Kalbsbrieſe gebacken. 


Man putzt und trocknet ſie ab und baͤckt 
ſie im heiſſen Schmalze, eben ſo, wie man die 
Fiſche baͤckt. Sie dienen zum garniren einer 
jeden Gemüßgattungs. 

Kalbsbriefe im Kalbsnetze zu braten, 

Man nimmt große Briefe, wäfcht fie in 
halb Waſſer und Fleifchbrühe. Aus einem Kalbe: 
netze ſchneidet man nur. ſolche Stüde, die groß 
genug find, um die Briefe hinein zu wickeln. 
Butter, WMuskatenblühten, Pfeffer und Ealz 
werden untereinander gerührt, etwas davon aufs 
Netz gelegt, dad Bries dazu und das Ne da: 
rum gewicelt und mit Bindfaden zugebunden. 
Dann wird. Butter aufs Feuer gefegt und die 
Briefe darin gelblich gebraten. Vor dem Auf: 
tragen muͤßen die Fäden von den Briefen ab: 
geichnitten werden: . 


4 
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Kalbszungen geſpickt und gebraten. 

Die Zungen werden bis zur Weiche ge— 
ſotten, gehaͤutet, mit klar geſchnittenem Specke 
geſpickt und auf dem Roſte oder an einem Hoͤlz⸗ 
chen, das an den Bratſpies angebunden wird, 
braͤunlich gebraten. Hierzu wird eine Bruͤhe 
von halb ſuͤßen Wein und halb Hohlbeereſſig 
gemacht, dazu man etliche Nelken und geftoßes 
ne Musfatenblumen thut, Alles zufammen durchz 
kochen läßt. und diefe Brühe über die gebrates 
nen Zungen anrichtet. Auch ohne Brühe kann 
man die gebratenen Zungen Falt zum Salat zu 
Zifche geben. Auf dieje Art bereitet, find die 
Zungen nicht nur dem Gaumen angenehm, fon! 
dern auch leicht verdaulid, warm aber immer 
bejier als Falk, 


Kalbsherz gefüllt. 
Ein Kalbsherz wird in 6 Stuͤcke, der Laͤn⸗ 
ge nach, zerſchnitten, gewaſchen und nachſte— 
hend beſchriebene Fuͤlle dazu bereitte. Man 
hackt ıfa Pf. Kalbfleiſch mit A Loth friſchem 
Speck und einigen Schnitten Citronenſchaalen 
fein, ſalzt und. ruͤhrt es mit = Eyerdottern an, 
breitet ein gewafchenes Kalböneg aus, ftreicht 
auf jedes Stuͤckchen Herz von der oben benanns 
ten Fuͤlle und ftellt, wenn alle Stuͤckchen be— 
ftrihen find, das Herz auf dem Netze wieder 
zuſammen. Das auf diefe Art zufammengefüg- 
te Herz wird mit dem Nege umwickelt und mit 
Faden umbunden, fodann in einen Fußhafen 
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gelegt und ſchoͤn gelb gebraten. . Der Faden 
wird abgenommen, das Herz imit dem Netze 
ſodann aufgetragen. 


Kalbsgefrös zu kochen. 


Nachdem das Gefröfe im warmen Waſſer 
‚gewafchen, i worden, wird es. mit Salz eingeries 
ben und im kaltes Waſſer gelegt, da heraus 
gewafchen und mir fiedendem Waſſer, gefalzen, 
zum euer gefeßt und weich gekocht. Inzwi—⸗ 
fhen wird. Mehl im Butter hellgelb gerdfter, 
in Fleiſchbruͤhe gerührt, nach Belieben, Wein 
und Effig daran gegoffen, eine gefpaltene Zwie— 
bel, etliche Lorbeerblätter, Musfatennuß, Jungs 
wer und Fein gefchnittene Citronenfdyaalen da: 
zu gethan und alles auflochen laſſen. Nun 
wird das Gekroͤſe in Stückchen zerfchnitten, in 
eine Schuͤſſel gelegt und die Brühe heiß darüs 
ber angerichtet. 

Die Kalbsmägen, wenn man fie nicht 
fhon mit dem Gefrdfe gekocht hat, pflegt man 
zu füllen und folgends zu behandeln. Mai 
wäfcht die Mägen im warmen Waffer recht faus 
ber aus, legt fie dann in Ealtes Wafler und 
äßt fie ein paar Stunden darinnen liegen. — 
Inzwiſchen bereitet man eine Fülle aus ein paar 
Stuͤcken Lungen und Leber vom Kalb, ein paar 
Loth Nindsnierenfert, einer Heinen Zwiebel, 
Semmelmehl und Salz, welch Alles mir 4 Ey: 
ern angerührt wird, Sollte die Fülle zu did 
feyn, fo wird fie mit Milch verdiinnt, im Ges 
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‚ gentheil mit Semmelmehl verdickt. Die Maͤgen 


werden nun aus dem Waſſer genommen, ause 
gedruͤckt und nicht zu feft gefühlt, Man nähe 
fie mit Faden zu, legt fie in heißes Waſſer, 
falzt und. läßt fie eine Stunde kochen. Nun " 
iverden fie aus der Brühe genommen und in 


einer flachen Pfanne mit Butter abgebräunt. 


Man fegt fie mit zu dem Kalbsgekrdſe auf, 
Kann fie auch allein geben: 


Kalbsgekrds gebacken. 


Wenn das Gefrdfe, wie gewöhnlich, hers 
gerichtet und gefotten ift, fo wird es in Stuͤck⸗ 
chen zerfchnitten, ein Xheil davon Hein gehade 
und mit 4 Loth Butter und .a Eyern abgerührt. 
Aus Andern 2 Eyern macht man einen Eyers 
kaͤs. Wenn diefer Falt ift, wird er mit einer 
Handvoll Semmelmehl und beliebigen Gewürze 
zu dem übrigen gerührt. Diefe Fuͤlle muß in 
der Dice ſeyn, wie die ift, woraus man Fleifche 
kldſe macht. Nun wird ein Gogelhopfenform 
mit Butter ausgeftrihen und did mit Semmels 
mehl beftreut: Die Hälfte von der Fülle wird 
mit einem Meſſer Fingersdide in des Form 
berumgeitrichen, dann das gefchnittene Gekrdſe 
darauf gelegt, auf dieſes die noch übrige Fülle 
darauf geftrichen, oben mit-Eyergelb glafirt und 
im Badofen gebaden. Wenn es fertig iſt, 
wird es auf eine Schuͤſſel geftürzt und mit eis 
ner Hiefen= oder Eitronenfoofe, jedoch jede bee 
fonderö, aufgetragen. | 
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Kalbsleber gedämpft. " 


Man wacht und häutet die Leber, fchneis - 


det duͤnne Echeiben daraus, flreut etwas Mehl 
darauf, röfter fie in Butter und feihet fie ber: 
nad) wieder etwas davon ab. Gießt dafuͤr 
Fleiſchbruͤhe und ein wenig Eſſig daran, wuͤrzt 
ſie mit Pfeffer, Nelken und Salz, und laͤßt es 
zuſammen aufſieden, doch aber ja nicht zu lau⸗ 
ge, damit die Leber weich bleibt. 


Kalbsleber gebaden; 


Die Leber wird in Städchen gefchnitten, 
gefalzen und, den Kälberfüßen gleich, melde 
Zurichtung allgemein bekannt ift, in heiſſem 

Schmalze gebaden: Man garnirt grüne Ges 
müfe damit: 


Kalbslunge in einer Butterbrühe. 
Wenn die Lunge weich gefotten ijt, fo 
fneider man fie. in Heine Stuͤckchen, legt fie 
in eine Kafferole und gießt Fleifchbrühe daran. 
Sodann läßt man Butter heiß werden, brennt 
3 Löffelvoll Mehl oder geriebene Semmel dars 
ein, thut hernach Pfeffer, Ingwer, Musfatens 
blühten und gehadte grüne Peterfilie dazu und 
läßt alles zufammen auf einem ftarken Kohlen 
feuer auffieden, damit die Brühe dicklicht wird; 


Kalbsfüße zu kochen. 


Man nimmt gehdrig geputzte Kalbsfuͤße 


und ſetzt ſie geſalzen in einem Hafen mit ſie⸗ 
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dendem Waffer zum Feuer, läßt fie aber nicht 
ganz weich fieden. Nun verfertige man eine 
Brühe aus im Butter gelb gerdftetem Mehle, 
das man mit heiffer Fleifchhrühe anrührt, nach 
Ermeſſen, gefchnittenes Peterfilienfraut und fein 
geriebenen Majoran, ein wenig Musfatenblühte 
und Ingwer hinzuthut und dje Kälberfüße in 
diefer Brühe vollends auskochen laͤßt. Will 
man fie fauer haben, fo gieft man zu der 
Fleiſchbruͤhe nach Erfordern, Weiueſſig, ſetzt 
eine Zwiebel zu und druͤckt den Saft einer Ci⸗ 
trone in die Brühe. 

Will man ein Frifafee aus den Kalbs— 
füßen haben, fo ſchaͤlt man aus foldhen, wenn 
fie weich gefotten find, die Knochen rein hers 
aus und fchneider das Fleiſch im Fleine,- längs 
lihte Stuͤcke. Diefe dämpft man im Butter, 
Fleifchbrähe und Wein ein wenig, legt Zwie— 
bel: und Eitronenfcheiben, aud etwas Gewürz 
dazu, läßt alles über dem Feuer anziehen und 
tropft, beym Mnrichten, den Saft von einer 
Gitrone über das ganze Gerichte; man kann's 
auch, aber nur wenig, mit Zuder beftreuen, 
und wenn man es fauer liebt, ein paar Löffele 
vol MWeineffig in die Brühe ſchuͤtten. 


Kapaun, f. Capaun. 
Kardemomen, f. Cardemomen. 


Karpfe. Dieſer fehr befannte Fiſch ges 
hört unter die guten Fiſchgattungen und vers 
23 * 
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trägt mäncherfey Zubereitung, welche nachſte⸗ 
- hend gelehrt werden. 


Karpfenſuppe. 


Man zieht dem abgeſchuppten Karpfen die 
Haut ab und ſchneidet das dicke Fleiſch von 
dem Ruͤckgrat. Das Ruͤckgrat und die Graͤten 
mit dem noch daran hängenden Fleiſche fiedet 
man in -Erbfenbrähe und mifcht unter dieſe ein 
hart gefottenes und zerftoßenes Ey und ein wer 
nig gebähetes Brod und Salz, Wenn dieſes 
alles gefotten hat, fo ſeihet man es durch eis 
nen Suppenfeiher und hält die Brühe am Feuer 
warn: Nun macht man eine Fülle von bem 
Karpfenfleifche; dies hackt man mit Peterſill, 
Zwiebeln und ein wenig Semmelmehl, ruͤhrts 
mit 3 oder 4 Eyern, Salz und Gewuͤrze zu 
einer Fuͤlle an, aus dieſer werden kleine Kloͤ⸗ 
chen formirt und in Erbſenbruͤhe geſotten. End: 
lich legt man gebähtes Brod in eine Schuͤſſel, 
wuͤrzt ed mit Musfatennuß und Ingwer, legt 
die geſottene Fiſchkloͤſe hinein und gießt die zu: 
rüde geftellte Suppe darüber, Diefe kann man 
noch mit ausgefhälten Krebsſchwaͤnzen oder abs 
gefochten Schneden gamiren. 


| Karpfe gebaden. | 

Man ſchuppt und nimmt den Karpfen aus, 
fchneidet ihm in 4 und, wenn er groß ift, in 
6 Stuͤcke. Diefe werden gewafchen, abgetrod- 
net und in mit Salz vermengeen Mehl und 


* 
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‚ Gries wohl umgemwendet, fodann im heißen 


Schmalze ſchnell und roͤſch gebacken. Aus der 


Pfanne legt man die gebackenen Fiſchſtuͤcke kurs 
ze Zeit auf Brodſchnitten und giebt fie dann 
fp warn ald möglih zu Tifhe. Das Schmalz 
zum Fiſchbacken überhaupt muß ganz frifch und 
noch nichts daraus gebaden fenn; immer mit 
friſchem Schmalze erſetzt werben und in flar: 
ter, gleicher Hige bleiben, Die Fifchftüde zum 
baden follen nie zu groß feyn, man fihneidet 
den Fiſch Daher, wenn er groß ift, lieber und 
beffer in 6 und 8 Stuͤcke ald nur in viere; 
die Kopfftäde find nüßlicher und beffer gefots 
ten, als gebaden, 

Der gebratene Karpfe macht in der 
Zubereitung mit dem gebadenen den Unters 
ſchied, daf die Städe, ſtatt in Mehl umge: 
wendet, ſtark mit Salz, Pfeffer und Gewürz: 
nelfen eingerieben werden. Man macht in eis 
ner Kafferole Schmalz heiß, legt Salbeyblätter 


auf dieſes, hierauf die Karpfenftüde und dann . 


wieder Ealbey. Die Hafferole wird nun zuges 
deckt quf Kohlen geftellt und und oben mit 
Kohlen bededt, fo, daß die Fifchftüde ſchoͤn 
söfh gebraten werden. Den Galbey richtet 
man mit an, 


Karpfen in Waffer und Sat. 


Man befprengt den Karpfen mit Salzwaf: 
fer. oder MWeineffig, nachdem er ausgenommen 
und in Stüde zerfchuirten worden iſt, Kiers 
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auf fett man ihn mit Faltem Waffer auf, falzt 
und ſchaͤumt ihn, thut Forbeerblätter und Pfefs 
ferfraut daran und laͤßt ihn fertig kochen. — 
Man kann aud) eine Zwiebel daran thun, wels 
che man beym Anrichten wieder wegnimmt. — 

Man giebt den Karpfen, auf diefe Art herge⸗ 
richtet, mit Eſſig und Del, oder auch mit ei— 
ner Kapernfoofe zu Tiſche. Auch eine Zwie⸗ 
belbrühe von Flein gefchnittenen Zwiebeln, in 
Mein und Effig gekocht, mit Pfeffer und Ing⸗ 
wer gewürzt, ſchmeckt nicht übel dazu. 


Karpfen ſchwarz gekocht. 


Die Karpfen werben geſchuppt, rein abe 
gewaſchen, beym Bauch aufgeſchnitten, das Ein⸗ 
geweide heraus genommen und bie Galle bes 
bende abgelöst. Dann gießt man ein paarmal 
Effig in die Karpfen und fpült das Blut rein 
damit aus. . Wenn man fie auönimmt und aus⸗ 
waͤſcht, muß man ſie immer in die Hoͤhe hal⸗ 
ten, daß nichts vom Blute wegkomme; dann 
werden fie vollends geriffen, in Stiiden ge= 
fhnitten, mit Salz ftarf eingefprengt und ein 
paar Stunden liegen gelaffen. Dann wird et⸗ 
was Mehl hochbraun gemacht, mit Hein ge: 
hadten Zwiebeln vermifcht, die Karpfen abge: 
trocnet und Lorbeerblätter, Citronen und ges 
ftoßene Gewuͤrznelken daran gethban, dann et= 
was rothber Mein und das Karpfenblut dazu 
gegoffen ; ift folches nicht genug, fo) thut man 
etwas Wein dazu; decket es fodann zu, Tochet 
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ed geihwinde ab und rüttele zuweilen die Pfan—⸗ 
ne ‚oder die Kafferole, damit der Fiſch nicht 
anbrennt; zulegt muß die Brühe mit etwas 
Zucker gebrodyen werden. Beym Anrichten muß 
man zufehen, daß die Stücen nicht zerbrechen. 
Man Fann aud die Karpfen auf einer etwas 
tiefen Schüffel machen; in dieſem Falle aber 
muß man das Mehl in einer Pfanne befonders 
braun machen und darauf thun. Dann rüttelt 
man folhes mit der Schüffel wohl um, und 
läßt es auf einem niedrigen Drevfuß, unter.eis 
ner verdeckten Schüffel, fertig. kochen. 


Kartoffeln, Erdäpfel, Grundbim 
nen, eine allgemein bekannte Bodenfrucht; die 
‚ einzige, welche auf den Tiſch des Bertlers, fo 
wie auch auf die Tafel des Fürften kommt und 
in jeder Küche zu finden if. Die Zubereis 
tungen diefer vortreffliden Frucht in der Kuͤche 
find fehr manchfaltig und gewähren eine anges 
nehme und vielfeitige Anwendung, die felbft 
uoh in das Gebiete der Conditor- und Zuder: _ 
bäderey reicht. Ich gebe hier mehrere Koch— 
rezepte, um dies zu belegen; voraus ſchicke ich 
die Lehre, wie die Kartoffeln eigentlic gekocht 
werden müßen, wenn fie gut werden follen, 


Kartoffeln zu kochen. 


Das Kochen der Kartoffeln, als die ge 
meinfte und fchnelifte Zubereitungsart derfelben, 
gejchieht am’ beften auf folgends ‚befchriebene 
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Art und Weiſe. Man fucht, fo viel immer 
möglich, gefunde Kartoffeln von gleicher Größe 
und befonderd von einerley Art oder Gattung 
aus, dies ift eine Hauptregel, diefe waͤſcht man 
rein und. läßt fie eine Viertelftunde lang im 
Falten Wafler liegen. Man legt fie hierauf in 
einen reinen Topf, gießt reines und weiches 
Waller daran und fegt fie über, nicht, wig 
faft allgemein zu gefchehen pflegt, an das Feuer, 
damit die Kartoffeln fämtlih in gleichen Sub 
kommen. Durd das Zerdrüden einer der fies 
denden Kartoffeln, wird man am beten ges 
wahr wenn fie fertig find. Kurz vorher wirft 
man etwas Salz auf die Kartoffeln in ben 
Topf, zieht diefen, wenn fie fertig find, vom 
Feuer, gießt dad Waſſer ſogleich ab und ſchuͤt⸗ 
‚tet die Kartoffeln in eine Schuͤſſel, . die man 
zudeckt und fie darin verdampfen läßt. Bis 
die Kartoffeln im Topfe ganz auffpringen, muß 
man beym Sieden derfelben ja nicht warten, 
fonft durchzieht fie das kochende Waſſer und. 
macht fie uͤbelſchmeckend und ungeſund. Soll⸗ 
ten ſie ja noch nicht ganz und bis auf den 
Kern ausgekocht ſeyn, fo werden ſie ſchon im 
der S huͤſſel, worinnen fie zum Verdampfen ftes 
hen. vollends fertig. Die Heinen und mittlern 
Kartoffeln find zum Kochen in ihrer ganzen Ges 
ſtalt die beßten; die großen verwendet man zum 
Schälen und Kochen zu andern Kartoffelzubereis 
tungen. Im Herbite, kurz nach der Kartoffels 
erndte, kochen diefe Zrüchte ſchneller, als im 
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Winter und Fruͤhjahre, auch ihr Geſchmack ifl 


beſſer. Im Winter muß man fich daher. vors 
fehen, daß man feine angeſtochene oder verletz⸗ 
te Kartoffeln mitkocht, denn dieſe find an fid) 
felbft übel fchmedend und verderben auch no) 
den Gefhmad der guten und unverlegten. 

Die vorfiehend angegebene Kochungsart der 
Kartoffeln ift die gewöhnliche, in England aber 
wurde von der Aderbaugefelfhaft in London 
ein Kochverfahren bekannt gemacht, daß alle 
andere Verſuche der Art übertrifft; ich. habe es 
verſucht und gebe ‘ed al& bewährt befunden, hie— 
mit zur Anwendung. Man fondert, fo viel als 
möglich, die großen, mittlern und Fleinern Kar⸗ 
toffeln, jede befonders, waͤſcht fie rein und thut. 
be in einen Topf, gießt weiches Waſſer daran, 
das aber nicht ganz über die Kartoffeln gehen | 
“ darf, deckt den Topf zu und fett ihn über, ja 
nicht ‚an dad Feuer, Menn eg große Kartofs 
felu find, die man fiedet, fo ift es noͤthig, fo 
bald das Sieden anfängt, etwas Faltes Maffer 

zuzugießen und dies ſo oft und lange zu wies 
derholen, bis fie. fertig find. Ohne diefe Vor 
fiht fpringen die großen Kartoffeln auſſen ume | 
ber auf und. zerfallen, während. fie innen noch 
hart find. Während der Kochung muß man 
die Kartoffeln hinläuglidy falzen, woturd) ſich 
ihre Güte und der Woblgeſchmack erhöht, auch 
müffen fie langfam gekocht werden. Eind fie 
fertig, fo gießt man das Kochwaſſer ab und 
fest fie, ohne Waller, in dein Topfe noch ein— 
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mal über das Feuer, damit fie recht austrock⸗ 
nen, doch nicht fo fange, daß fie anbrennen 
Fonnten. Die auf beyde Arten gefochten Kar: 
toffeln laffen fih nun, nad) Belieben, auf der 
Tafel und im der Küche verwenden. 


Kartoffeln, und ducch diefe Fleiſchbrü— 
he, wenn fie ſchwach iſt, zu verbeſſern. 


Um eine ſchwache Fleiſchbruͤhe fräftiger zu . 
machen, thut man wohl, ‚einige geſchaͤlte rohe 
Kartoffeln mit dem Rind- oder andern Fleiſche 
in der Brühe mitfochen zu laſſen; ; oder auch, 
wenn man den vierten Theil des Waſſers, in 
welchem geſchaͤlte Kartoffeln gekocht worden ſind, 
zu der Fleiſchbruͤhe miſcht oder damit das Fleiſch 
zuſetzt. Solche Vortheile ſind nicht nur in ge— 
ringen Haushaltungen, ſondern auch in vor— 
nehmen gut zu gebrauchen. Man haͤt nicht im⸗ 
mer kraͤftige und ſtarke Sleifchbrähe im Bor: 
rathe; oder man will auch für das Gefinde ei- 
ne gute Suppe bereiten, da hat dann jeder 
Kunftgriff und Wortheil feinen Nutzen. Die 
andern Mittel, die Fleiſchbruͤhe Eräftiger zu nia= 
en, ald durd Zufag von Zwiebeln, allerley 
Wurzelwerf, verfchiedenen Kräutern, Milchrahm, 
Eyern und Gewürze, find einer jeden geübteh 
Köchin ohnehin bekannt, thun jedody, auch hier 
angewandt, gute und fomit geoppen Dienſte. 


Kartoffelfuppe. 
Man nimmt große Kartoffeln, wäfcht fie 
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rein und fchält fie roh. Nady der Schälung 
waͤſcht man fie abermals, ſchneidet fie in düne 
ne Scheiben und feßt fie in einem Topfe, in 
dem fie aber nur den dritten Theil feines Ge⸗ 
haltes einnehmen dirfen, mit halb Fleifhbrühe 
und halb Waffer, an's Feuer. So bald die 
Kartoffeln weich ſi nd, zerruͤhrt man fie, thut 
Salz, Majoran, Pfeffer und gefchnittened Pe⸗ 
terfillfraut, auch ein paar zerquirite Eyer bins 
zu, läßt die genannten Zuthaten ein wenig an⸗ 
ziehen und richtet die Suppe an. Man brennt 
nun ungefäumt gebräunten Butter darauf und 
trögts auf. Man kaun and) ftatt dem Butter 
fügen Rahm darauf gießen. — Ueberhaupt ift 
zu merken: daß .bey allen Kartoffelzubereitungen 
die Butter und nad) dieſer das abgeſchoͤpfte 
Bratenfett, dem friſchen Schmalze vorzuziehen 
iſt; ſelbſt Speck leiſtet ſchon beſſere Dienſte, 
als Schmalz. 


Kartoffelſuppe auf andere Art. 


Man nimmt einige große Kartoffeln, kocht 
ſie, doch nicht zu weich, ſchaͤlt ſie, und laͤßt 
ſie dann erkalten. Nach der Erkaltung reibt 
man ſie auf einem Reibeiſen recht klar und obs 
ne daß fie fi) welgern, weldes allemal ges 
ſchieht, wenn fie noch nicht gehdrig Kalt find. 
Nun fest man ein Stud Butter in einem Tie— 
gel, oder in einer Pfanne ans Feuer und läßt. 
ihn zergehen. In den zerlaffenen Butter thut 
man Flein gefchnittenen Peterfill und, wenn dies 
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F eingepregelt iſt, ſchuͤttet man die geriebene 
artoffelmaſſe hinzu und laͤßt fie gut eindaͤmp⸗ 
fen. Man gießt dann gute Fleiſchbruͤhe daran 
und laͤßt alles noch ein wenig zuſammen ko⸗ 
hen; worauf man ed auf geröfteted Brod gießt, 
Pfeffer, Salz und Ingwer aufftreuet, fo ift die 
Suppe fertig. Selleriſcheibchen geben diefer 
Suppe einen guten Geſchmack und, will mau 
fie ohne Brod fpeifen, fo kocht man die Briüz 
he did umd zieht fie hernach mit einigep Eyer⸗ 
dottern ab. ' 


Kartoffel⸗Nudel— Suppe, die man 
nicht leicht erfennt, 


Man fchält wohlgewafchene rohe Kärtofs 
feln und reibt fie auf einem englocherigen Reibs 
eifen. Indeſſen richtet man die Fleiſchbruͤhe zu 
‚„diefer Suppe zum Feuer; freut oder zettelt die 
geriebenen Kartoffeln mit den Fingern in die 
Tochende Fleifchbrühe, fo. viel als man gemöhns- 
lich Faden- oder fpanifche Nudeln in eine Sup⸗ 
pe zu thun pflegt. Am fchönften werden diefe 
Nudeln, wenn das Reibeiſen über den Topf 
pier die Pfanne gehalten wird und fo die Kars 
toffeln in die kochende Fleifchbrühe nad und 
sach gerieben werden» Wenn man den Topf 
vom Feuer abzieht, oder. die Pfanne oder. Kafz 
ferole abhebt, fo lann dies füglich gefchehen. 
Man falzt nun die Nudeln und läßt fie nur 
nocd) wenig fieden, worauf fie angerichtet und 
mit ein wenig Pfeffer und. Ingwer beftreut wers 
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den. Reibt man eine Heine Zwiebel mit und 
ter die Kartoffeln, fo ift der Gefchmad noch 
angenehmer, aud eine Meine Zelleriwurzel mit 
gerieben, macht Die Nudeln angenehm; ; man- 
fann fie auch, ehe man fie Aufträge, mit ‚ges 
riebenen Parmeſan- oder Ementhaler Käs bei 
ftreuen, vor Allen darf das Salzen nicht vers 
geffen werben. 


Rattöffertidsäen in Suppen 


Man reibt. gefochte, geichälte und wohl 
erfaltete Kartöffeln und rührt fie mit Eyerfi 
und Salz zu einem Taige art. Aus diefem for: » 
mirt man Klöschen und Focht fie in der zur 
Suppe beſtimmten Fleifyoruhe, mit der man 
fie ald Suppe anrihtet: Friſche öder auch ges 
trod’nete Champignons, auch Mordeln, Hein 
gehadt oder geitoßen,; dem Klöschentaige beys 
gemifcht, geben einen befondern Wohlgefhmad‘; 
Wenn man die Klöschen größer formirt, als fie 
zur Suppe gehören, fo kann man fie, in der 
Fleiſchbruͤhe gekocht, auch als Zwifchenfpeife zu 
Tiſche geben. | 


Auf andere Art. 


Man rdfter Reid: oder Semmelmehl et⸗ 
was im Butter und thut dies, mebit ein paar 
Eyern, etwas rip Salz und Muskatenbluͤh⸗ 
te unter die geriebtne Kartoffelmaife ; rührt ale 
les zu einem Taige an und verfährt: mit den 
daraus formirten Klöschen, wie oben gelehrt 
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worden iſt. Damit dieſe Art Kloͤſe nicht feft 
bleiben, fo darf man die Eyer bey Di an 
fertigung nicht fparen. Ä 


. Gebadene Kartoffelktöfe 


Zu gekochten und klargeriebenen Kartoffeln 

chut man das Gelbe von ſo viel Eyern, als 
Kartoffeln gerieben wurden, etwas Salz und 
Muskatengewuͤrz. Aus dieſem Taige macht man 
Kloͤſe, die man im Schmalze gelb backen laͤßt. 
Mann kann ſie als Zukoſt zum Fleiſche und 
auch als Suppenfuͤllung verſpeiſen. Dieſe Kld— 
ſe vertragen Fein Mehl, fondern man muß dem 
Taig die Haltbarkeit durch die Eyerdottern zu 
geben fuchen. Dover: _ 
Mau miſcht geriebene Kartoffeln, Ever ,. 
Butter, geriebenes Semmel= oder Weckenmehl 
zufammen, thut Salz, ein wenig Pfeffer und 
trodenen Majoran hinzu, und macht aus Dies 
fer Mafle einen Taig, den man in Klöfe fors 
mirt. Dieſe Klöfe werden in Waſſer gefotten 
und hernach mit Butter und gerdjtetem wen 
melmehl heiß aufgefchmelszt: 


Kartoffel: Pudding: 


. Man nimmt ıfa Pf. Butter und rührt 
diefen mit 4 Eyern ab. Nady und nach were 
den ıfa Pf. geriebene Kartoffeln oder Erväpfeln 
beygemifcht, inzwijchen eine Gerviette in der 
Mitte, nad) Maasgabe der Maffe, wohl mit, 
Butter befchmiert und fodanı das Ganze bins ” 
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ein geſchuͤttet, nicht allzufefte zugebunden und 
eine halbe Stunde in fochendem Waſſer gefotz 
ten. Nun nimmt man den Pudding aus der 
Serviette, legt ibn. auf die Schüffel, in wels 
cher er aufgetragen werden fol und macht, nad) 
Belieben, eine Brühe darüber. Man kann auch 
biefen Pudding baden, in diefem Falle fchütrer 
man die Maffe in eine mit Butter wohl aus— 
geftrichene Zorten= oder Gogelbopfen: Pfanne; 
und bädt fie im DBratofen fon braun. ine 
Eardellenfoofe rüber den gefottenen und eine Hüs 
fen- oder Hagenbuttenfoofe über den gebadenen 
Pudding, ſchmeckt vortrefflich. 


Kartoffelbrey. 


Man waͤhlt große Kartoffeln aus; waͤſcht 
und ſchaͤlt und ſchneidet ſie in Scheibchen, die 
man im Waſſer weich kocht. Man gießt dann 
das Waſſer ab und Milch oder ſuͤßen Rahm 
. und etwas Salz zu, rührt die Maſſe Far und 

‚treibt fie durch. Hierauf gießt man gebräunte 
Butter mit Zwiebeln auf, oder gerdfteten Speck, 
je nachdem es beliebt: Oder: 


Man rührt Butter, Speck. und gerdftete 
Zwiebel in die abgefeihete Kartoffelnmaffe, und 
läßt fie nod) einmal wieder aufkochen. Oder: 


Man fchüttet Kartoffelmehl in Fochende 
Milch, thut dann Falte Milch, in die man Eyer 
quirlt hat, hinzu, fest den Topf wicder in 
e Nähe des Feuers, laͤßt ihm ‚noch ein wer 
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nig aufkochen und thut dann Zucker und Zimmt 
auf den Brey: 


tee 


Man fiedet 12 Stüde große Kartöffeln 
weich, gießt das Waſſer ab, laͤßt fie recht kalt 
werden, ſchaͤlt und reibt fie. Auf das Geries 
bene brennt man, eines Hihnereysgroß Butter, 
falzt es und rührt alles wohl untereinander: 
Nun maht man, mit 3 Eyern und = Händes 
voll feinem Mehl unter die geriebenen Erdbirs 
hen gerührt, einen gewöhnlichen Spaßentaig; 
formirt Heine Spaten und fiedet diefe im ges 
‚falzenem Waffer, nur eine Xigrtelftunde oder 
noch kuͤrzer, fonft werden fie fpundig. -. Gleich 
nach dent Anrichten begießt man diefe Spatzen 
mit im Butter gerdftetem geriebenen Semmels 
mehl und trägt fie_zu Tiſche. Man kann fie 
zu eingemachtem Wildprete geben; fie dienen 
auch, aber dann in Fleifchbrühe gekocht, als 
eine gute Zwifchenfpeife oder ald Suppe: 


Kartoffelaufläufe | 

.. Man reibt ein halbes Pfund gekochte und 
gefchälte Kartoffeln auf dem NReibeifen thut ein 
Stuͤck Butter daran, mifcht 6 Eyerdotter zu, . 
und ferner das abgeriebene Gelbe von einer Ci⸗ 
trone, mit etlichen Loth Zuder. Das Weiße 
von den fechs Eyern wird zum Schaume ges 
ſchlagen, und den Saft von der abgeriebenen 
Citroue darein geruͤhrt. Diefen Schaum miſcht 


e 


Kartoffelauflauf mit Hering. 369 


man- mit jenem Taige, ſtreicht dieſen hierauf 
auf ein mit Butter beſtrichenes Blech oder in 
eine Backpfanne, und laͤßt ihn in der Hitze 
auflaufen. Oder: | 

Man kocht die geriebene Kartoffelmaffe in 
füßer Milch oder in füßem Rahm, daß fie wie 
ein Brey wird; läßt diefen Brey hierauf erfals 
ten, reibt Butter und Eyerdotter, fo viel als 
— iſt, nebſt etwas Zucker und Citrone 
darauf und miſcht geſchlagenes Eyweiß zu. — 
Dieſe Miſchung fuͤllt man in eine Tortenpfanne 
und läßt fie in der Hitze aufziehen. 


Kartöffelauflauf mit Heringen. 


Man fiedet einen Fleinen Topf voll roh 
gefchälter Kartoffeln, fo, daß fie nicht zerfallen 
und legt jie auf eine Plarte, um fie Falt wers 
den zu laffen. Dann rührt man ein halbes 
Pfund Butter. leicht, fchlägt das Gelbe von 8 
Eyern darein, reibt einen Theil von den gefote 
tenen. Kartoffeln auf dem Reibeiten, wiegt 3/4 
Pfund davon, rührt fie an die Butter, und eis 
nen Kochlöffel voll weiß Mehl mit einem Trinfz 
glas füßen Rahm befonders glatt an, thur dies 
auch an die Maffe, fchlägt das Weiße von dem, 
8 Eyern zu Schaum, grätet und pußt @ Hes 
singe fauber, ſchneidet fie zu Kleinen Broͤckchen, 
dämpft eine mittelmäßige, auch ganz Fein ges 
fehnittene Zwiebel in einem Stüdchen Butter, 
nimmt dann die Zwiebel und die Heringe im 
ein Geſchirr, rührt von einer Maas .fauern 
u 2% | 


30 Kartoffel: Gemüße. 


Milch den Rahm daran, fchneidet von den zus 
rücgebliebenen Kartoffeln dünne Scheiben, bes 
ftreicht ein Tortenblech ftarf mit Butter, belegt 
den Boden mit den gefchnittenen Kartoffeln, 
thut auf die Kartoffeln die angemachten Herin: 
ge, rührt nachdem den gefchlagenen Schaum an 
die Maffe, thut Salz und Muskatennuß dar— 
ein, gießt die Maffe über die Heringe und läßt 
es im Badofen oder auf Kohlen aufziehen. Die 
angegebene Portion zu diefer Speife ift für 8 
‚Bis 10 Perfonen binlänglid. Sie kann Mits 
tags als eine Zwifchenfpeife oder als ein Nadys 
effen gegeben werben. 


en Kartoffeln: Gemuͤße. 


Wenn die Kartoffeln geſotten find, wers 
den fie zu Scheiben gefchnitten, alsdann wers 
den einige Zwiebeln und Peterſillkraut in But—⸗ 
ter gedämpft, Heringe Flein geſchnitten, erliche. 
Eyer gequirlt und mit Milch verdinner, Die 
Kartoffeln famt dem andern darein gerührt, in 
einem Ziegel Schmalz heiß gemacht, alles dars 
ein gethan umd aufgezogen. Salz und etwas 
Pfeffer ift nicht zu vergeffen, aud Tann man 
einige gefochte Zellerieblägchen darunter thun. 


Ein andered. — 

Die Erdäpfel werden, wie gewoͤhnlich, ges 
fotten, reinlich gefhält und in Scheiben ges 
ſchnitten. Dann läßt man Butter in einer 
Pfanne oder in einem flachen Fußhafen heiß 


m . 
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werden, roͤſtet geſchnittene Zwiebeln darin, ſchuͤt⸗ 
tet die Erdaͤpfelſcheiben dazu, ſalzt und pfeffert 
das Ganze und laͤßt es gelb duͤnſten; nun gießt 
man Fleiſchbruͤhe dazu, ruͤhrt alles behutſam 
um, was am beßten mit einem Spaten oder 
Schaͤufelchen geſchieht, und läßt die ganze Mafs 
fe nur einmal auffieden. Hierauf richtet man 
fie an und brennt in Butter gerdftetes Reib⸗ 
öder Semmelmehl darauf. Oder: | | 
Man nimmt die Hälfte gefochte Kartofe 
felnfcheiben und die Hälfte des Ganzen von 
dem, was man kochen will, gefochte gelbe Rüs 
ben und Zelleriefcheiben und verfähre mir der 
ganzen Maffe wie vorftehend gelehrt worden ift, 
Diefes Gemuͤße ſchmeckt nicht allein ſehr gut, 
fondern es ſieht auch gefällig aus, befonders 
wenn man goldgelbe Karotteı oder gelbe Rüs 
ben nimmt. Wenn unter den beyden vorftes 
hend befchriebenen Kartoffel: Gemüßern auch Pos 
reh mirgefocht wird, ſo erhöht dies den guten 
Geſchmack. 


Kartoffelfüllungen, gebacken. 


Man nimmt 24 Loth rein gekochte, ge— 
ſchaͤlte und nach dem Erkalten geriebene Kar: 
toffeln. 3 Loth Sped oder Bratenfert. a Loth 
geriebenen guten Kas, Salz nah Erfordern 
und fo viel warme Mild), als erforderlich ift, 
alle die genannten Zuthaten zu einem nicht alle 
zu feften Taige anzurühren. Nun thut man 
Buster in eine irdene Bratpfanne, flreicht dieſe 

24 * 
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wohl damit aus, gießt den Taig oder die Füls 
fe hinein und läßt fie in der Bratröhre gehos 
rig baden. Oder: | 

Man nimmt die oben bemerkften Zuthaten 
alle, blos der Käs wird weggelaflen, dafuͤr hadt 
man 6 Loth Falten Braten (jede Art ift dazu 
tauglich), mifcht diefen unter das Uebrige und 
verfährt dann mit dem Ganzen, wie oben ges 
lehrt worden if. Man kann auch das Braten: 
fteifh weglaffen und ſtatt diefem 4 Loth aus 
gegräteten und rechr Klein gefchnistenen Hering 
beymifchen; imgleichen, ftatt dem Braten und 
dem Hering 4 Loth Schinken hinzuthun, die übe: 
tige Berfahrungsart bleibt immer die nämliche. 
Damit diefe Kartoffelfüllungen nicht allein leichs 
ter, ohne zu zerfallen, aus der Bratpfanne ges 
ben, legt man in diefe auf den aufgeftrichenen 
Butter, ein Kalbsneg und füllt den Taig dar— 
- ‘ein, diefes ſchlaͤgt man oben übereinander und 
beftet es mit fpitigen Hölzchen zufammen und 
beftreicht die Oberfläche aucy ein wenig mir Buts 
ter. Iſt dad Gericht fertig gebacken, fo zieht 
man die Hölzchen heraus und flürzt das Ganze 
- behutfam auf die Platte, auf der man es aufs 
tragen will. Ein jede diefer Kartoffelfüllungen 
ift bey einer Tafel, ald Zwifchenfpeife für 4 
bis 6 Perſonen zureichend und dient alleine zwey 
Perfonen zu ſaͤttigen. 


Kartoffeln gefüllte. 
Es wird eine Farfe oder Fülle von Fleifch, 


Kartoffeln gefülkt. 863 ° 


wie man will und bfterd vorkommt, gemacht, 
alsdann werden runde große Kartoffeln in gleis 
der Größe auögelefen, roh gefchält und fchon 
rund gemacht, auch unten etwas abgefchuitten, 
Daß jede einen Boden hat. Hierauf wird ein 
Dedel oben davon gefchnitten und die ‚Kartof: 
feln ausgehöhlt. Solche werden mit der Fülle 
ausgefüllt und der Dedel wieder darauf gefekt. 
Alsdann wird in einem flachen, Tiegel Butter 
warm gemacht, die Kartoffeln darein gefeßt und 
gedämpft, fle müßen aber oben auch mit Buts 
ter beitrihen und wohl zugededt werden, und 
wenn fie ein wenig gedämpft haben, ‚wird gus 
te Fleifhbrähe daran gegoffen und fie vollends 
weich darin gefotten; hierauf wird ein Butter— 
mehl eingebrennt, daran gethan und angerichs 
tet, aber vorfihtig, damit fie nicht ‚zerfallen. 
Man kann fie auch. in einer Kreböhrühe mas 
chen, eine Kreböfülle darein, und allezeit- einen 
Krebsſchwanz oben auf den Dedel thun. Bey. 
dem Dampfen müllen die Kartoffeln etwas ge= 
falzen werden, weil fie dann krafsigee ß find. — 
Oder: " 
Man nimmt große runde Kartoffeln, wenn 
fie nicht fchon rund find, macht man fie voll: 
ends zurecht, höhlt fie aus, fo gut man Fann, 
fihneidert fie außen der Länge nach ein wenig 
aus, ald went fie gerippt wären, und füllet 
fie mit folgender Fülle: Ein paar Eyer wers 
den in Schmalz gebaden, daß fie nicht braun 
werden, eine Zwiebel wird Fein geſchnitten, 
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und in einem Stüdchen Butter gebämpft, ein 
Stuͤck Hering Fein mit die Eyer zerhadt und 
ein paar Löffelvoll geriebeneds Milhbrod dazu 
gethan. Dieſes alled wird mit ein wenig Pfefs 
fer untereinander gemacht, und entweder) mit 
ſuͤßem oder fauern Rahm, nebft einem Eyers 
dotter angerührt, die Kartoffeln damit gefüllt, 
ein gut Stuͤck Butter in einen Ziegel gerhan, 
wenn folche zergangen, etwas Fleifchbrühe das 
zu gegoffen, die Kartoffeln darein, gefegt und 
zugededt dämpfen laffen, bis fie weich find. 
Man kann dann eine Butterbrühe mit Eyers 
dotter daran machen und übergießen, ehe man 


fie auferägte 
Kartoffel-Zuckergebackenes. 


| Unter Kertoffelmehl, Zuder, Zimmt, Eyers 

dotter und etwas Butter gemifcht, giebt einen 
ſchoͤnen Zuderblägchentaig, der auf einem heiſ— 
fen Bleche leicht bädt, und gebaden fehr gut 
ſchmeckt. Aus diefem Taige Fann man allerley 
Siguren formen und fie ald Konfekt zum Nach⸗ 
tifche auffegen, 


„Kartoffeltdrtchen. 


Man nimmt von 7 Eyern die Dostern und 
rührt diefe eine gute "halbe [Stunde wohl ab. 
Nun werden 4 Loth Zuder, an dem dad Gels 
be einer Citrone abgerieben worden, fein ges 
fioßen; 12 Loth gefottene und nach dem Erkal⸗ 
ten geriebene Erbäpfel, dem Zuder beygemifcht ; 


/ 
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zwey Eyerweiß zu Schnee geſchlagen und alles 
den abgerührten Eyerdottern beygefügt., Die 
ganze Malle wird nun wohl durcheinander ges 
rührt, nach Belieben, in große oder Fleine Tor⸗ 
tenmödel gegoffen und langfanı hellbraun gebas 
den. Es ift ein Gebäde, das man dem Mans 
delgebadenem zur Seite ſetzen darf. Damit die 
Toͤrtchen nach dem Baden gerne aus den Mo: 
deln oder Formen gehen, beftreiht man diefe 
innen mit Butter und freut fie mit Semmels 
mehl aus, ehe man fie einfüllt. 


Kartoffeln zu braten. 


Man fchneidet die gefochten Kartoffeln In 
Scheiben, und läßt fie in einer Kafferole mit 
Butter oder Sped braten, wozu man mod) eis 
nige Schalotten oder in Ermangelung dieſer, 
Zwiebeln miſchet und ein paar Löffelvoll Bra⸗ 
tenbrühe daran gießt. Der: 

Die Kartoffeln werden rein gewafchen und 
in warmer Afche gebraten, in einer gebrochenen 
Serviette aufgetragen, und mit frifcher Butter 
verfpeift. Vor dem Auftragen wird jede Kars 
toffel mit einer Heinen Bürfte von der ankle— 
benden Afche rein gemacht, 


Kartoffeln am Spiefe zu braten. 

Hierzu find die gedßten Kartoffeln nöthig. 
Diefe fchält man ab, waͤſcht fie und ſticht mit: 
einer hohlen blechernen Röhre, dergleichen man: 
hat um die Busen oder Krbpfe (das Kern⸗ 
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haus) aus den Mepfeln zu ftechen, Löcher durch 
die Kartoffeln, Diefe ausgeſtochenen Kartoffelu 
ſteckt man an zwey Spiefe aus Buchenholz, 
und bindet diefe an einen gewöhnlichen Brat= 
fpiefe feft, dabey man die Kartoffeln fo an die 
hölzernen Spiefe fchiebt, daß nie zwey gerade 
gegeneinander ftehen, fondern an dem eifernen 
Spiefe immer auf einer Seite einer Kartoffel 
roß Raum bleibt. Nun werden die Kartofs 
—* bey gelindem Feuer gebraten und mit Buts 
ter und fcharf gefalzener Bratenbrühe fleißig 
beträuft. In die Unterfespfanne, worin die 
Brühe zum Beträufen ift, legt man ein paar 
abgefchälte halbe Zwiebeln, und ein paar Sars 
bellen oder ein Städ Hering. Wenn man 
glaubt, daß die Kartoffeln bald fertig find, 
was man erfahren kann, wenn man mit einer 
Gabel hinein ftiht, fo beftreut man fie mit 
feinem Reib= oder. Semmelmehl und wenn dies 
braun ift, richtet man fie an und legt fie zier- 
lich auf eine flache Schüffell.e Die Brühe in 
der Unterfegpfanne verſetzt man mit ein wenig 
beiffer Fleiſchbruͤhe, ſeiht fie durch und giebt 
fie befonders in einem Brühenapf mit auf den 
Tiſch. Es iſt dies ein vortreffliched Gericht, 
nur muß man acdıt haben, daß die Kartoffeln 
vollfommen durchgebraten find. Man kann das 
Braten auch in der Bratrdhre vornehmen, in 
diefem Falle legt man die hölzernen Spiefe mit: 
den Kartoffeln auf eine feichte irdene Bratpfans 
pe, beträuft fie fleißig und wendet die Spiefe 
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etliche Male um. Man kann auf dieſe Art 4 
bis 5 Spieſe neben einander legen. Da man 
aber das, was vom Betraͤufen in die Pfanne 
fällt, nicht wohl, wie beym Spiesbraten, anf: 
faffen und wiederholt mit  beträufen kann, fo 
gießt man glei) Anfangs etwas Wafler in die 
DBratpfanne, und läßt alles was abträuft, bins 
ein fallen: und beyfammen, bis man anrichtet, 
Man bat daher bey diefer Art zu braten dop⸗ 
pelt fo viel Butter und Bratenbrähe noͤthig, 
ald beym Spiesbraten und muß dies in einem 
befondern Gefhirre an der Hand haben. 


Kartoffel:Salate, 


Zu dem gewöhnlichen Kartoffelfalat werden 
eine Gattung Kartoffeln abgefotten, die nicht 
groß und wicht mehligt ift; die holländischen 
oder Zuder= Kartoffeln find dazu die beßten. 
Nah dem Sieden, wern die Kartoffeln ganz 
erfalter find, werden fie in Scheiben, glei in 
die Salatſchuͤſſel gefchnitten und orbentlicy rund 
umber gelegt. Nun macht man in einen be— 
fondern Gefäße den Effig, das Del, Pfeffer, 
Salz und Hein gefchnittene Zwiebeln an, rühre 
alles wohl untereinander und gießt es, mittelft 
eines Löffels, über die in der Salatfchüffet be> 
findlihen Kartogffelfcheiben, fo, daß alles davon 
benegt wird. Daß dies gefchieht, biegt man 
die Schiffel ein wenig um, ſchoͤpft das hervor— 
tetende Del und den Effig mit dem Löffel auf, 
und gießt es fo mehrmal über den Salas her: 
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Da fi Die gefchnittenen Zwiebeln durch das 
Uebergießen auf die Oberflaͤche des Salats meis 
ſtens an eine Seite fchieben, fo muß man fie 
mit dem Löffel, wenn das Uebergiefen beendigt 
ift, wieder glei) und über die ganze Salate 
flädye vertheilen, X 
ee 

Kartoffelfalat auf zierlichere Are. 

Wenn die Erdäpfel zu Scheiben: gefchnit 
ten find, fo legt man. fie mit einigen Scheiben 
von. rothen oder gelben eingemachten Rüben funs 
termifcht, zierlich auf eine flache Porzellanfchifs 
fel herum, doppelt pder drepfach aufeinander, 
je nachdem man viel oder wenig Salat braudıt. 
Nun begießt man fie, wie bey der vorfiehenden 
Salatart mit Effig, Del, Pfeffer, Salz [und 
flein gefchnittenen Zwiebeln und läßt den Sa 
lat ein wenig abftehen. Man nimmt hierauf 
ein-hart gefottenes Ey, fchält ed ab, fehneidet 
unten am breiten Theil ein Städ ab, daß es 
gleicdy wird und ftelft es in die Mitte der Platz 
te auf den. Salat. Dann hadt man ein harts 
geſottenes Ey famt dem Dottern, ein paar Gars 
dellen oder ein Stuͤck Hering, rothe Rüben und 
Kapern. Von diefem Gehäde, dad man mit 
ein wenig Effig anfeuchtet, macht man um das 
Ey her Kränze oder, einen Stern mittelft eines 
Kaffeelöffels, ald Zierath. 


Kartoffelfalat englifcher.] 
Die Kartoffeln werden roh gefchält, ges. 
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wafchen, in etwas dicke Scheiben gefchnitten, 
und im Salzwaffer gekocht; wenn fie weid) find, 
läßt man das Wafler "durdy einen Durchſchlag 
ablaufen und die Erdäpfelfcheiben Kalt werden. 
Iſt dies gefchehen, fo legt man fie zierlich ans 
einander, nur einfach, auf eine Platte, und 
betreut fie mit ein wenig Pfeffer. Nun wer: 
den ebenfalls in Salzwaſſer weich gefochte gel: 
be Rüben, Sforzonaerwurz und Zellerie, mit 
Zwiebeln, Hering und Kapern, nicht allzu Klein, 
gehadt, mit Effig und’ Del angemacht und die 
Maſſa auf und über die Kartoffelicheiben, mits 
telft eines Loͤffels, verbreitet. Endlich werden 
ein paar hartgefottene Eyer in fchmale Theile 
gefhnitten und zierlid über das Ganze ber: 
gelegt. 

Diefen Salat Fann man auch mit einem 
Gehäde von Falten Braten, gefottenen Echne: 
. den, Heringen und Kapern, mit ee g und Del 
angemacht, belegen, 


Kartoffelpaftete mit Heringen, 


Es wird ein, eine Maas haltendes Gefäß 
mit Kartoffeln gefüllt, vdiefe gefotten, alsdann 
gefchält und auf dem Reibeifen Falt gerieben, 
auch wird ein halbes Pfund Butter weiß ge— 
rührt, 6 Ever darein gefchlagen, und 6 große 
. Eplöffelooll von den geriebenen Kartoffeln var: 
ein gerührt, auch ı EBlöffelvoll Bierhefen. Es 
wird nun ein Paſteten- oder Rand-Backblech 
mit Butter beftrichen, die übrigen geriebenen 
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Kartoffeln darein gethan, ein ganz Flein ges 
fhnittener. Hering und zwey Löffel voll klein ges 
hackte Zwiebeln darauf geftreut, der Rahm von 
einer halben Maas faueru Mil darauf gegofs 
fen, obiges Gerührte darauf gefchitter, eine 
gute Zeit gehen laſſen und dann gebaden. — 
Man braucht eine angemefjene Soofe dazu, Dies 
fe wird nachftehend gemacht: man legt in eis 
nen Fußhafen ein Stuͤck Butter, nach Erfors 
fordern, wenn ſolche zergangen ift, wird ein 
Loͤffelvoll Meblsdazu gethan, Eleingehadter Pes 
terfill und Zwiebeln mit Fleifhbrühe mit ges 
dämpft, mit etwas Effig und Citronenfcheiben 
abgewürzt umd eine Kleingefchnittene Sardelle 
Dazu gethan, alles miteinander gelinde aufko— 
chen lafien und in einer Soofenfchaale  befons 
derö, mit der Paftete aufgetragen. Der: 
Man verfertigt zuerft einen mürben He⸗ 
fentaig. Alsdann Focht man Kartoffeln, fchneis 
“det fie in Scheiben und röfter fie mit gehackten 
Swiebeln, Pfeffer und Salz ein wenig in Buts 
ter und läßt fie Falt werden. Nun zieht man 
ein Paar ausgewäfferten Heringen die Haut ab, 
nimmt fie aus, fpaltet fie, daß das Nüdgrat 
amd fo viel möglich alle Gräten heraus kom⸗ 
men und vollt, nach weggefchnittenem Kopfe 
und Schwanze, die halben Heringe auf, Hier⸗ 
auf wird um eine Paftetenfchiffek. ein Rand oder 
Kranz von dem miürben Taige gelegt, in die 
Schuͤſſel eine Lage Kartoffel Scheiben gethan 
und die gerollten Heringe darauf geſetzt. Diefe. 
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werden mit einer Lage Kartoffelfcheiben bedeckt, 
etwas Fleifchbrühe darüber gegoffen und etliche 
diinne Scheiben Butter darauf gefchnitten. — 
Das Ganze wird nun mir einem Dedel von 
dem mürben Taige geichloffen und gebadens 
Zur Soofe macht man ein Gehäde von Zwies 
bein, Sardellen, Gitronenfchalen und Kapern, 
das man in Fleifhbrühe auffiedet und init dem 
Gelben von ein paar Eyern abzieher, 


Kartoffel-Torte. 


Man nimmt ein Viertelpfund Mandeln 
und ein Biertelpfund gefottene und Flargeriebes 
ne Kartoffeln, 8 Eyer, ein Biertelpfund. Zus 
der. Den Zuder rührt man eine halbe Stunde 
allein; hierauf merden die Mandeln geftoßen 
‚und mit den geriebenen Kartoffeln darunter ger 
than, nebft etwas Zimmt und gefchnittenen Eis 
tronen alles dies miteinander noch einmal eine 
halbe Stunde gerührt, fodann wird die Form 
mit Butter beftrihen, mit Eemmelmehl bes 
fireuet, der Taig hineingethan und eine halbe 
Stunde gebaden. Oder: 

Man nimmt ein Biertelpfund geriebene 
Weden (movon die aͤußerſte braune Rinde zus 
por mweggerieben wird), ein Viertelpfund gefots 
tene und zart geriebene Kartoffeln, nicht gar 
ein Viertelpfund abgezegene und geftoßene Mans 
deln, ein Biertelpfund Zucder, rührt es wohl 
mit 4 ganzen Eyern und 4 Dottern ab, und 
thut etwas gefchnittene Eitronen daran. Hier— 
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auf werben die übrigen = Eyerweiß zu Schaum 
gefhlagen und vor dem Einfällen darein ge- 
than; ed wird ein Model bejtrichen und mit 
Semmelmehl beftreut und die Maſſa darin ge: 
baden. Oder: | | 

Die Erdbirnen werden gefchält,; wie zur 
Suppe, nur nicht fo weich gefotten,; in einen 
Seiher gefchütter, worauf man fie recht ablaus 
fen läßt; alsdaun werden fie auf einem Reib— 
eifen gerieben und zu einem halben Pfund. Zus 
der, ein halbes Pfund gerieberie Kartoffeln ge: 


nommen. Diefe zwey Stücke zufamnien werden 


mit 8 Eyern angerüährt und ſtark gefchlagen, 
wie eine Mandeltorte.e Man beitreicht einen 
glatten Model mit Butter und beſtreuet ihn mit 
Semmelmehl, ehe man den Taig einfüllt, wird 
eine ganze Eitrone gerieben, das Mark davon 
gefchnitten, darunter gerührt und dann gleich 
in den Dfen gethban. Bey den Kartoffeltorten, 
- fo wie bey allem Kartoffelgebädfe, das aufges 
ben fol, muß genau bemerkt werden, daß man 
fie in Feine kupferne Mödel oder Formen ein— 
füllt, fonft bleiben fie figen und gehen nie auf; 
irdene Formen find die beten. 


Kartoffel-Mandeltorte. 


Ein Pfund rohe Kartoffeln werden gefor- 
ten, aber fo behutfam, daß fie nicht aufiprin- 
gen, dann läßt man fie erfalten und reibt fie 
wie gewöhnlich. Hierzu kommt ıfa Pf. Zuder, 
worauf eine Eitrone abgerieben worden, geftof- 
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fen, ıfa Pf. länglicht und zart gefchnittener 
Mandeln, auch 2 Loth gefchnittener Eitronat. 
Dies wird alles mit = ganzen Eyern und eis 
nem Eyerdotter abgerührt und zu den geriebes 
nen Kartoffeln gemifcht, ſodann fo lange ge: 
rührt, bis alles die Die eines Mandeltortens 
taigs erlangt. Der Eaft von der abgeriebenen 
Eitrone wird aud) hinein gedrückt und ı Loffels 
voll weifles Reibmehl, mit eitt wenig Rofens 
waſſer angerührf mit unter das Ganze gemifcht: 
Die Tortenforme wird mit Butter ausgeſtri— 
hen, mit Semmelmehl beftreut, gefüllt und 
gelinde gebacken. 


Kartoffelfäfe 


Diefes ift eine für die Haushaltung fehr 
nüßliche und durch verfihiedene Verſuche fo fehr 
zur Volllommenheit gebrachte Kunjt, daß Leu— 
te, die man von dieſem Kafe efjen ließ, ohne 
ihnen die Beftandtheile vorher zu fagen, folchen 
von den beften Kuhfäfe nicht unterfcheiden Fonns 
ten. Man ſucht von der rothen und weißen 
Sorte die beften und größten Kartoffeln aus 
und Focht fie weich ab, doch fo, daß fie nicht 
berſten, weil fie fonft die bepte Kraft verlieren. 
Wenn fie Ealt geworden find, fchalt man fie 
rein ab und wirft fie in eine Mulde; alsdann 
zerreibt man fie entweder auf einem Reibeifen, 
oder mit einer großen hölzernen Kelle, bis ale 
les recht. weich und Flein geworden ift. Bon 
diefen Kartoffelbrey koͤnnen, mir Zufag dider, 
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von den Molken gefchiedener Kuh- oder Schafs 
mil, wie zu ordinären Käfen nöthig ift, in 
Anfehung der Güte, drey verfchiedene Arten 
Käfe verfertigt werden. Doch muß man die 
Milh auf Kohlen nicht zu dicke machen, oder 
zu heiß laben, weil die Käfe fonft fprdde wers 
den und berften. | 
Man ſchuͤttet demnach in eine andere Muls 
de entweder 5 Pfunde von den geriebenen Kars 
toffeln und nur ein Pfund dicke Milh, wozu 
man fo viel Salz, auch wann es belichig, 
Kümmel, Anis oder Holderblähte nimmt, als 
zu ordinären Käfen ndthig ift und knetet alles 
wohl durcheinander. Oder: man nimmt 4 Theis 
le Kartoffeln und 2 Theile dide Mildy; oder 
3 Pfund Kartoffeln und 4 Pfund gelabte Kuh: 
oder Schafmildh, welches alled alsdann gehörig 
gefalzen und wohl durchgefnetet wird. Die er: 
fie und geringfte Art ift wornehmlich für den 
Gebrauh im Allgemeinen in der Haushaltung 
beftimmt, für Dienftboten u. f.w. Die zweyte 
Sorte läßt ſich für jedermann verwenden, die 
dritte aber ift zur Delifateffe. Alle diefe drey 
Sorten, wenn fie wohl durchfnetet find, wers 
den zugedeckt und bleiben, im Winter 4 bis 6, 
im Sommer aber nur a bis 3 Tage im Kel— 
ler ftehen. Nach Verlauf diefer Zeit knetet man 
alles noch einmal ſtark untereinander, füllt das 
mit die Käfeform völlig an und läßt durch die 
darin befindliche Deffuungen die Äberflüßige Feuch⸗ 
tigkeit ablaufen. | 
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Sie bleiben alsdann, nach Beſchaffenheit 
der warmen oder kalten Witterung, einige Tage 
in den Formen oder Körben ſtehen, hernach 
ſchuͤttet man die Kaͤſe auf ein Brett und läßt 
fie in gelinder Wärme vollends abtrocknen, aber 
nicht au der Sonne, oder auf einem warmen 
Ofen, weil fie leicht aufberften. Sollte aber 
das Aufberften dadurch noch nicht verhindert wer⸗ 
den Fonnen, fo darf man nur die gefpalteneit 
Käfe mit etwas Bier befprengen, oder mit etz 
was dicker Mil, worunter ein wenig Rahm 
gemengt wird, beitreihen und fo ferner trode 
nen. Alsdann legt man fie in Töpfe oder Fäß: 
then folgender Geitalt ein: Auf den Boden 
ftreuet man etwas grünes Vogelkraut, welches 
im Sommer häufig in den Gärten waͤchſt und 
wovon man zum Gebrauh im Winter einen 
guten Theil trod'nen kann; „bierauf wird der 

Käfe eingepadt, darüber wieder gedachtes Kraut 
‚gelegt und fo eine Schichte nad) der andern, 
bis das Gefäß vol iſt. Hernach läßt man die 
Käfe 14 Tage und Länger in den Gefäßen ftes 
ben, denn je Älter, je befler werden fie. 

Um diefe Are Käfe noch fetter und beffer 
zu machen, Fann man zu jedem Käfe noch ein 
bis zwey Loͤffelvoll Rahın mit. zur Maffa thun. 

Will man große, runde Kaͤſe, nad hols 
laͤndiſcher Art, verfertigen, fo nimmt man zu 
jedem Pfund des Kartöffelbreyes drey Viertel—⸗ 
pfunde gelabte Kuͤh- oder Schaafmilch, ſchuͤttet 
fo viel Salz, als nörhig ift, daran, fügt aber 
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noch einen guten Theil friſchen Rahm hinzu. 
Meil folhe Käfe aber noch leichter beriten, 
muß man jie deſto mehr von außen mit Bier 
oder Rahm beftreichen. Mill man fie auswen— 
dig, gelb oder röthlicht haben, fo darf man nur 
in den Rahm etwas Safran, oder ein anderes 
unſchaͤdliches Roth, als Kirfchwaffer oder dgl. 
mit untermifcheit. 

Wil man den ordentlihen Kartoffelfafe 
recht loder haben, fo bereitet man die Maffe 
von einem Theil Kartoffelbrey und drey Theile 
gelabter Kuh- oder Schaafmildy nad) oben er= 
wähnter Art, und läßt fie 3 bid A Tage lang 
in der Mulde jichen. Alsdann wird von ders 
felben eine Lage, eined Daumens did, in den 
Kifeform gemacht, etwas geriebener Kümmel 
oder Hollunderblüpten mit Musfatblumen vers 
mengt, darüber geftreuer und ſodann friſche Buts 
ter, einer welfchen Nuß groß, mit. einem Lofs 
fel darüber verrieben. Hierauf folgt eine nene 
Lage der Kifemafle und auf diefe eine der zwey 
andern Ingredienzien. Auf folche Weije führt 
man fort, bis der Kafeforin angefüllt iſt und 
verfährt im übrigen fo, wie vorhin bey den an— 
dern Arten gezeigt worden iſt. Wenn diefer 
Kaͤſe etwas alt wird, fo übertrifft er an Güte 
den holländifchen; 

Alle Sorten des Kartoffelfäfes, haben vor 
den gemeinen Käfe darin einen Vorzug, daß 
fi) theils in demfelben feine Maden erzeugen, 
fondern daß fie Jahr und Zag gut bleiben, 
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theild daß fie, je Älter, defto beffer werden, 
da hingegen die gewoͤhnlichen mit der Zeit hart, 
fharf und zähe zu werden pflegen. Uebrigens 
mup- man fie an einem trodenen Ort verwah⸗ 
ren und fleißig von auſſen abwiſchen. 


Kartoffelgrütze oder Gries. 


Man kochet die Kartoffeln, die ohnehin im 
Fruͤhjahre auszuwachſen und dadurch unſchmack⸗ 
haft zu werden pflegen, weich, doch nicht allzu 
weich; fchäler die Haut ab, fihneidet, wenn 
fie erfaltet find, hierauf Scheiben, und aus djes 
fen Würfel, die man auf einem heißen Ofen, 
oder zur Sommerzeit an der Sonne, dünn aude 
fireuet und unten fleißigem Umwenden fo hart 
dürrer; daß fie ganz glafigt und durdfichtig 
werden. Iſt diejes gefchehen, und bat man fo 
viel beyſanmen, ald man auf einmal verfertis 
gen laſſen will, fo werden fie in die Mühle 
‚geliefert und dem Müller empfohlen, nad) feis 
ner Gefchiclichkeit grobe und klare Gruͤtze hiers 
aus zu verfertigen, woben auch noch zweyerley 
zu mancherley Gebrauch nüsliches Mehl abfällt. 
Hierbey hat der Miller die Vorficht zu gebraue 
dyen, daß er die Kartoffeln zwar auf eine ſchar— 
fe Mühle fchiärter, die aber von Sand und 
Kleyen rein feyn muß, weil ſouſt alles durdy 
den Sand verderbt und beynahe unbrauchbar. 
wuͤrde. 

In der Hauswirthſchaft laſſen ſich beyde 
Gattungen Gruͤtze eben, wie die aus Waizen, 
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Spelzfern, Gerfte, Haber ıc. bereitete, anwen⸗ 
den, jedody mit dem Unterfchied, daß man dies 
fe nicht fo lange kochen laſſen darf, weil fie 
fhon einmal gekocht if. Der Gefhmad von 
diefer Speife, wie man gewiß überzeugt iſt, 
wird viele reizen, ſolche oft zu genießen, De: 
fonders wenn man die Klöße, fo hievon ver— 
fertigt werden, mir Falter Milch einrührer, in 
das zu Nudelır zu gebrauchende Eare Mehl aber 
etwas mehr Eyer, ald an anderes, jchlägt: — 
Die Fleinen Klöße zu Suppen nnd Ragou, fo: 
wohl aus der Grüße ale Mehl, find fo ce 
ald die aus Haven Waizenmehl gemachten, und 
für viele Gaumen nach ſchmackhafter. 


Kaffee von Kartoffeln 


Man nehme von den englifchen oder hol: 
ländifchen fogenaitnten Zuckerkartoffeln die klein⸗ 
ſten, waſche fie rein, koche fie. blos fo ‚viel, 
daß die Schalen abgehen, fchneide fie, wenn 
fie erfaltet find, in Fleine, den Kaffeebohnen 
gleihe Städen. Dieſe Stückchen werden in der 
. Eonne oder auf einem heißen Ofen, auch in der 
Bratröhre, wohl getrodner und dann hellbraun 
in einer Kaffeetrommel gebraunt ‚und wie der 
Kaffee behandelt. Der Erfolg wird beweifen, 
daß diefes Surrogat alle bisher befannte über: 
trifft. Nimmt man zu diefen Kartoffelfaffe den 
halben Theil eigentlichen Kaffee, fo wird diefe 
Miſchung fo ftark und wohlfchmedend, daß man 
fie jedem. Kenner -vorfegen darf. 
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Karviol, ſ. Blumentopf. 


Kaftanien, Maronen, eine im füdlie 
ben Zeutfchland und in Stalien häufig wach— 
fende Frucht, die man meiftens, blos in ber 
Rohre, in ihrer eigenen Schaale gebraten, zum 
Nachtiſche aufſetzt. Man muß, wenn man fie 
brät, in jede Kaftanie- in die Schnale einen 
Heinen Schnite machen, fonft fpringen fie mit 
großem Gerdfe auf, Man ichält fie, erwas wes 
niges gebraten, ab und fuͤllt die Gaͤnſe, wel: 
che man brat, damit au; aud werden fie, auf 
gleiche Weife vorgerichtet, in den blauen oder 
Winterkohl geftect und mir gekocht. Man jchalt | 
fie aud), wenn fie ganz gebraten find, drückt 
fie ein wenig und Focht fie bey gelindem Feuer, 
mit geläutertem Zucker und ein wenig Wein und 
Eitronenfaft, nur einige Minuten und verfpeißt 
fie dann mit Zucker und. Zimmt betreut. Auch 
zur Suppe werden die Kaftanien noch verwen: 
det, Zu diefem Behufe brät man die Kafta= 
wien, ſchaͤlt fie ab, foft fie im Mörfer fern 
ynde treibt fie durch einen Suppenfeiher mit“ 
Mein oder mit füßem Rahm. Das Durchges 
- triebene wird auf Kohlen geftellt, mit Zucker 
uud Zimmt gewürzt und über Weckenbrod oder 
Semmelfchnirten angerichtet. Sind fie mit Rahım 
duyrchgerrieben, fo braucht das Semmelbrod nicht 
gerdfter zu feyn, mit Mein aber wird es in 
Schmalz gerdftet. 
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Bald und gut braten fi) bie Kaftanien, 
wenn man fie, nachdem ſie eingeſchnitten oder 
eingekerbt ſind, in einen Fußhafen legt, in den 
man unten Salz gethan hat und fie mit Salz 
bevedt. Den Fußhafen deckt man gleichfalls 
zu und ftellt ihn über Kohlen. Man flieht fi um 
und nimmt die Kaftanien heraus, wenn fie fer 
tig find; das Salz bleibt unverborben und gauz 
brauchbar. 


Keilgebadenes, f. Baumkuchen. 


Kerbelfraut, ein befanntes, der Peters 
ſilie Ähnliches Gartenkraut, das in der Kuͤche 
Anwendung unter den Kräuterfuppen findet. Im 
Srübjahre wird die Suppe vom Kerbelkraut als 
Kur gebraucht und Vormittags. genoſſen. Hier 
ein Rezept dazu auf eine Perfon, 


Kerbelfrautfuppe, 


Eine Handvoll Kerbelfraut wird gewaſchen, 
rein ausgeleſen oder geflaubt, klein gewiegt oder 
gehackt und in einem Fußhafen mit Butter und 
ein wenig aufgeſtreutem Mehle gedaͤmpft. Nun 
gießt man ſiedendes Waſſer, nach Erfordern, 
auf, ſalzt und wuͤrzt die Suppe, laͤßt ſie noch 
eine Viertelſtunde kochen und richtet ſie uͤber 
gebaͤhete Semmelſchnitten an. Ein Eyerdotter 
wird unverweilt mit ſiedender Fleſchbruͤhe ange: 
rührt und heiß an die Suppe gegoſſen, zu wel⸗ 
her man auch Zleifhbrähe ftart dem Waſſer 
nehmen Tann. 
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Kindbetterinnenbrod. * 


Ein halb Pfund Mandeln, ein halb Pf. 
geſtoßener Zucker und ein halb Pf. Butter wer⸗ 
den mit ein paar Eyern zu einem ſteifen Taige 
angeruͤhrt, den man mit Beyhuͤlfe von ein we: 
nig Mehl auswellt und Fingersdide Streifen, 
in beliebiger Länge und Breite daraus fihneider. 
Diefe werden auf ein Blech geſetzt, mit zer= 
fopftem Ey beftrihen und in der Nöhre ges 
baden. Man beftrent fie mit ein wenig ges 
ftoßenem Zimmt und Zuder. « 


Kirfhen, eine befannte Frucht, deren 
man mehrere Arten, rothe, braune und ſchwar— 
ze hat, die fich wieder in ſuͤße und fauere theis 
Ien.. Die legten, naͤmlich die fauern, find in 
der Küche die am meiften gebräuchlichen und 
unter dem Namen Meichfeln, am befanntes 
ften. Ich verweife auch bey den Kirſchenzube⸗ 
reitungen auf dieſen Namen. 


Kirſchenſooſe. 


Da Bruͤhen, aus Kirſchen gemacht, ſowohl 
von den ſuͤßen als ſauern Gattungen bereitet zu 
werden pflegen, ſo ſetze ich ein Rezept dazu 
hierher. Man ſtoͤßt die Kirſchen mit den Ker— 
nen in einem Mörfer, ſchuͤttet fie dann in eis, 
nen Ziegel, reibt eine Citrone auf Zuder ab 
and fügt diefen Zuder den geftoßenen Kirfchen 
bey. "Man gießt nun weißen Wein darauf und 
läßt das Ganze eine Weile Fochen, worauf man 
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alles durch “einen Durchſchlag gießt und das 
Durchgefeihete noch einmal über dem Feuer ans 
ziehen läßt, fo ift die Soofe fertig. Iſt fie 
nicht ſuͤß genug, fo fest man noch Zuder zu; 
auch Fann man geftoßenen Zimmt beyſetzen. — 
Dies ift die Soofe von frifchen Kirſchen, von 
gedürrten ift fie zwar eben fo, nur erfordert 
das Durdhtreiben der gefpttenen gebirrten und 
geftoßenen Kirfhen mehr Mühe. Diefe, wenn 
fie geftoßen find, werden im Waſſer und Wein 
allein, ohne Zuder, gekocht und der durchges 
triebene Saft mit dem Zuder, Gewürze u. ſ. w. 
erft nachher vermengt, die übrige Verfahrungss 
weife bleibt die Nämliche, 


Kldfe, Anddeln, Andpflein Die 
fer giebt es vielerley und werden die meiften 
bey den Gegenftänden, ‚aus denen fie gemad)t 
find, mitbefchrieben., Hier nur etliche Arten. 


Klöschen, gebaden. 


Man weicht einen Kireuzerweden in Waſ⸗ 
fer ein und druͤckt ihm wieder aus; rührt das 
Ausgedrüdte mit 3 Eyern und einem Dotter an, 
shut Salz und ein wenig Mustarblähte daran, 
formirt kleine Kloͤschen daraus und baͤckt fie ſchoͤn 
gelbit aus heifem Schmalz. - Cie dienen zu 
Suppen allein, ald auch unter zufammengefeßs 
te Suppen. Der Löffel, womit man diefe Kloͤs⸗ 
en einlegt, wird dfters im heiffen Schmalze 
eingetunft, damit ſich der Taig nicht auhaͤngt. 
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Klöfe von Semmel. 


Man reibt harte Semmel, oder weicht fie 
in Milch ein und druͤckt fie fcharf wieder aus, 
gießt ſodann heiße Butter darauf, fchlägt, nad - 
Bedarf, Ever daran, wirst es mit Musfatens 
blumen, macht ſchoͤne runde Klöschen daraus 
und läßt fie in Zleifhbrühe fieden. Man kann 
hierzu Mandeln oder fein geſchnittene Peterfilie, 
oder kleingehackten Mierenbraten, oder farfirte 
Krebfe, oder Morcheln und dergleichen nehmen 
und dadurch. vielerley Abwechslung bewirken; 
demnach, blos durch Veränderung der Zufäße, 
mehrerleyg Arten Knoͤdeln oder Kldfe machen, 
So fans man auch die mehrerley Arten Kldie 
ſtatt in Fleifchbrühe in Milch fieden, folglich 
auch allerleyg Milchkloͤſe zu Tiſche bringen 
und als Faſtenſpeiſe auflegen. 


Knochengalerte, | 

Diefe erſetzt die Fleifchfuppe und ift felbft 
ein Mittel, ohne Fleifh, alle Arten Gemuͤſe, 
Fraftig und wohlfchmedend zuzubereiten. Ein 
Pfund. Knochen giebt fp viel Nahrung, als 6 
Pfunde Fleifh und man kann aus einem Pfuns 
de Knochen 8 Pfunde nährende Brühe gewins 
nen, nur muß man die etwas mühefame Bes 
reitung der Knochengalerte nicht zu hoch in Ans 
schlag bringen, fie belohntsfich reichlid). | 

Zur Verferzigung der Knochengalerte kann 
man alle Arten von Knochen der vierfüßigen 
Schlachtthiere, als: des Rindviehes, der Kaͤl⸗ 


884 _ | Knochengalerte. 


ber. Schaafe, Laͤmmer und Schweine benuͤtzen; 
als auch alle die Beiner des Gefluͤgels anwen— 
den Die ſchmackhafteſte Bruͤhe geben die 
Schweinsknochen und. von allen übrigen die 
- Nippene Witbel: uud Huͤftknochen einer jeden 
Schlachtviehgattung. E86 ift im Uebrigen gleiche 
viel, ob die Knochen roh oder gekocht genom⸗ 
men werden, wenn fie nur rein find. Gie müs 
Ben von allem Fleifh und Sehnen gereinigt 
feyn, in welchem Falle man fie Daun aufheben 
tann, bis eine Parthie beyfammen ift, um Gas 
lerte daraus zu. machen. Beſonders muß man 
Acht haben, daß die Knochen, wenn. man fie 
aufhebt, nicht ſchimmlicht werden; man bejtreut 
fie daher mir fein geftoffenem Salz und legt fie 
an einem Fühlen und trodenen Ort in Ber 
wahrung. » 

Wil man nun die Kuochengalerte bereis 
ten, fo verfährt man folgender Geftalt: Man 
hauet die Knochen und Beiner mit einem. ffars 
fen Fleiſchbeile in kleine Stuͤcke und ſtoͤßt dieſe 
in einem reinen eiſernen Moͤrſer zu Pulver. — 
Wuaͤhrend dem Stoßen gießt man, von Zeit zu 
Zeit, einen Löffelvoll frifches Waſſer zu. Eine 
Perfon Fann in einer Stunde 6 Pfunde Knochen 
zerftoßen. Wenn nun die: Knochen im Mörfer 
zerftoßen find, ſo fiebt man fie durdy ein ets 
was feined Sieb und ftdßt das, was im Siebe 
bleibt, ‘vollends Han Das auf dieſe Art er⸗ 
haltene Knochenpulver ſchuͤttet man in einen 
Topf, gießt auf jedes Pfund desfelben 4’ Pf. 
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Waſſer und läßt die Maſſa bey gelindem Feuer 
4 bis 5 Stunden langſam kochen; wobey man 
fie gehörig abſchaͤumt, ſalzt nnd manchmal ums 
ruͤhrt, gegen das Ende aber ruhig einkochen 
laͤßt. Nach vollendetem Kochen laͤßt man die 
Bruͤhe erkalten, da ſi ie dann zu einer feſten 
Galerte geitehet. Nun ſtuͤrzt man den Topf 
auf einen reinen Anrichttiſch, hebt ihm von der 
Mafla ab und fchneider das auf dem Boden 
ſich gefetzte groͤblichte Knochenpulver davon, 
die uͤbrige Gallerte aber mit einem duͤnnen 
Drath oder ſtarken Zwirnfaden, in Scheiben. 
Das unten weggeſchnittene Knochenpulver fi ſiedet 
man noch einmal mit Waſſer und verfährt auf 
bie nämliche Art damit wie. zuerft. | 
Zu bemerfen ift num noch befonders: ehe 
man die abgefochte Knochenbrühe erfalten läßt, 
wird das obenauf ſchwimmende Fett rein abge⸗ 
ſchoͤpft, durch ein Haarfieb gegoffen und gleidy 
anderm Abichöpffert verbraucht. Sind unter 
Knochen die man, ftößt, Marftnochen, fo thut 
man das Mark, fo viel möglich ift, heraus 
und verbraucht ed vefonders. Alle ben Tifche 
zurüde gelegte Knochen und Beiner vom Fleifch 
und Geflügel, gefotten oder gebraten, wenn fie 
von dem noch anhängenden Fleiſch und den 
Sehnen rein gemacht und befreyt worden find, 
find fo gut, wie bie friſchen zu gebrauchen. 
Will man nun die auf dieſe Weiſe erhal⸗ 
tene Knochengalerte zu Suppen oder andern 
Speifen, wozu Fleiſchbruͤhe erforderlich iſt, au⸗ 
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wenden, fo losst man ein Pfund derſelben in 
zwey Pfund kochendem Waffer auf, ſchlaͤgt das 
Aufgeloste durd) einen Suppenfeiber, falzt fie 
noch und verwendet fie nun mach Gefallen, fo 
wie man Fleiſchbruͤhe verwendet. Mit Kräus 
terpulver kann man die Wilrzung geben, auch 
Murzelwerf darin Fochen. 

Schon auf die vorbefchriebene Weiſe kann 
man die Knochengalertſcheiben an einem kuͤhlen 
und luftigen Orte mehrere Tage friſch und gut 
erhalten; man kann fie aber auch, auf die nänıs 
liche Art, wie getrocknete Fleifchbrühe (m. f. 
biefe unter Fleifchbrühe) behandeln und ge⸗ 
trocknet lange aufheben, 

Da es bekannt ift, daß die Knochen den 
fehsten Theil von dem Gewichte eines Thiers 
betragen; fo ift es allerdings ein erheblicher 
Gewinn, wenn wir diefen fechöten Theil, wel⸗ 
der bisher meggeworfen und blos als Dinger 
behandelt wurde, zu Nußen bringen. In gros 
Ben Oekonomien verdient diefe Erfindung allers 

dings Beherziguug. 


Königspulver, fm. be⸗ Kräuten 
pulver 


Blauz oder Braunfoht, als Vortoſt. 


Wenn man den Kohl abgeſtreift, gewa⸗ 
ſchen und gehackt hat, ſetzt man ihn mit einem 
Stuͤck Butter oder Fett, nebſt Salz und Waſ—⸗ 
ſer, oder beſſer Fleiſchbruͤhe, zum Feuer, laͤßt 
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ihn damft weich Fochen und ehe er ganz ein⸗ 
kocht, wirft man ein wenig Zucer hinzu. Um 
feinen Gefhmad zu erhöhen, Sflegt man gefchäls 
.te Kaftanien, auch wohl nur gekochte in Stuͤ⸗ 
cken geſchnittene, und mit Butter und Zucker 
geroͤſtete Kartoffeln, beyzumiſchen. — Hierzu 
kann man allerley gekochtes und gebratenes oder 
grillirtes Fleiſch, Schinken, Poͤckel⸗ und Räus 
cherfleiſch, Bratwuͤrſte, Eyerkuchen und mans 
cherley andere Eyerſpeißen geben. Im Fußha— 
fen oder Stolltiegel gedämpft, mit öbenbemerfr 
ten Zuthaten, wenn er vorher im Salzwaſſer 
gebruͤht worden, iſt der Blaukohl viel beſſer, 
als nur blos geſotten. 


Kohl: Blau: oder Winterkohlſproßen. 


Im Frühjahre treiben ale Winterfohlgata 
tungen junge Sproßen aus, die ein fehr gutes 
Gemuͤße liefern. Man pugt dieje Sproßen ſau⸗ 
ber, brüher fie ein wenig im Salzwaſſer, lege 
fie aus diefem in Faltes Waffer, welches man, 
nah Furzem Verweilen, dusch einen Seiher 
ablaufen läßt: Unterdeffen laͤßt man ein Stüds 
chen Butter in einem Fußhafen zergehen und 
‚röftet ein paar Löffelvoll Mehl hellgelb darin, 
gießt Fleiſchbruͤhe dazu und legt die Kohlfprofe 
fen barein, damit fie wei dämpfen, Wenn 
fie bald fertig find, fo wird Salz und Gewürz, 
nach Erfordern, darauf geftreut und der Stoll 
tiegel während dem Dämpfen nur zuweilen gea 
ſchuͤttelt, nie darinnen gerährt, damit die Sproſz 
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fen huͤbſch ganz bleiben. Vor dem Anrichten 
verührt man ein paar Eyerbottern mit faurem 
Rahm, gießt von der Brühe des Gemüßes das 
van und ruͤhrt died in einem Pfännchen auf 
Kohlen heiß an und gießt es über das anges 
richtete Gemüße: . 


Kohlraben, Oberkohlruͤben, ein be 
kanntes und fehr gefchäßtes Kohlgewaͤchs, das 
‚vortrefflides Gemüße zu Tiſche liefert: , Man 
bat frühe und fpäte Kohlrabengattungen.‘ Die 
erftern find Hein aber fehr zart und man darf 
fie für den Küchengebraudy nicht viel größer 
ald einen etwas großen Borsddrferapfel werden 
laffen, fonft fegen fie Holz an: Die fpäten 
Kohlraben ebenfalls, müßen nicht zu alt und 
zu groß feyn, wenn fie ein gutes Gemüße lie: 
fern follen. Bey dem Vorrichten oder Einpus 
gen der Kohlraben, ift befonderd darauf Acht 
zu haben, daß man die rein abgefchälten Aep⸗ 
fel oder Knollen derfelben, von obenherein im 
Scheiben fohneidet und damit nad) untenhin fort= 
fährt, aber, fo bald man mit dem Meſſer auf 
holzige, zaͤhe Fafern ſtoͤßt, aufhört und dem 
bolzigen Theil weglegt: Won den Blättern 
nimmt man blos die weichen und zarten, ges 
gen das Herz der Pflanze bin ftehenden und 
die Herzblätter felbften. 


Kohlraben zu Pochen. 
Man ſchaͤlt und fchneidet die Kohlraben 
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famt dem fchönen Kraut in eine Schäffel, waͤſcht 
fie fauber aus, fest fie in fiedenden Waffer 
zum euer, falzt und läßt fie, weich ſieden; 
feihet dann das Maffer ab, läßt Abſchoͤpf⸗ oder 
Braten-, Gaͤnſe- oder Schweinfett in einem 
Stollhafen zerfließen, ſtaͤubt Mehl darein, laͤßt 
es gelbbraun werden, gießt gute Fleiſchbruͤhe 
daran, rührt es wohl ab, und thut die Kohl: 
rabi darunter, auch noch ein wenig. Pfeffer und 
Bratenbrühe, wenns man fie bat, läßt fie langs 
ſam fertig kochen, richtet fie dann an und trägt 


fie zu Tiſche. 


Kohlraben mit grünen Erbſen und | 
gelben Rüben: 


Man ſchaͤlt ſchoͤne Kohlraben und — 
det ſie, nebſt eben ſo viel gelben Ruͤben und 
gruͤnen Erbſen in beliebige Stuͤcken, laͤßt ſie in 
geſalzenem Waſſer ein wenig ſieden, ſetzt in: eis 
nem Fußhaͤfen Abſchoͤpf⸗ oder anderes Fett auf 
Glut, legt ein wenig Zuder darem, gießt die 
Kohlraben in einen Seiher und läßt fie ablaus 
fen; bringt fie dann auch in den Fußhafen und 
laͤßt fie dünften, bis fie anfangen weich zu wers 
den. Nun ftäubt man ein wenig Mebl daran 
und läßt fie noch ein wenig duͤnſten, gieft die 
ndthige Fleifchbrähe daran, ſalzt fie, wenn es 
noͤthig ift und laͤßt fie vollends ausfodhen. Daß 
Das ndrhige Gewärz, Pfeifer und Jugwer, dar— 
an Fommen muß, verfteht jich von felbiten. 


39a Kohlraben gefüllte — gebünftet. 
| Kohlraben, gefüfft. | 


Man nimmt. zwar junge, aber doch von 
den größten Kohlraben, ſchaͤlt fie und fchneider 
fie jede in zwey gleiche Hälften. Diefe höblt 
man jede, doch nicht allzu tief, aus und füllt 
fie mit einer gemifchten Fleiſch- und Krebsfuͤl⸗ 
le, legt Immer beyde aufeinander gehörige Hilfs 
ten wieder zufammen, bindet fie aufeinander 
und fee fie in einen Fußhafen mit Fleiſchbruͤhe 
zum Feuer. Hier läßt man fie fertig dämpfen 
und ift dies faft Hefcheben, fo roͤſtet man erlis 
che Loͤffelvoll Mehl in Butter weifigelb, rührt - 
ed mir tin wenig Brühe von den Koblraben 
ab und gießt ed wieder an diefe, Indeſſen 
wird dad Grüne von dlefen Kohlraben, wie ges 
woͤhnlich, gekocht und angerichter und bie ge: 
fuͤllten Uepfel desfelben, nach abgefchnittenen 
Fäden, zierlich darauf geſetzt, die Brühe dards 
ber gegoffen und nun aufgerragem Es ijt ein 
Hauptgemuͤße auf jede Tafel. | 


Kohlraben gedünftet. 

Man fchält und fchneider die Kohlraben 
wuͤrfligt, wäfcht fie rein, laͤßt fie im gefalzes 
nen Waſſer überfieden, damit fie den unanges 
nehmen Geſchmack verlieren. Nun wird in eis 
nem Fußhafen Abſchoͤpf- Bratenz Gänfes oder 
Schweinfett heiß und ein wenig Zuder darin 
- braun gemacht, die Kohlraben darufter gerührt 
und man läßt fie, unter beſtaͤndigem Umruͤh— 

ven, auf Kohlfeuer langſam danıpfen, jitubt 
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ein wenig Mehl daran, und läßt es noch ein 
wenig duͤnſten, gießt gute Fleiſchbruͤhe darauf, 
hat alled angejogen und ifts fertig, fo richter 
man an. Die feinen WBlätter der Kohlraben 
werden geputzt, gebruͤht, gehackt und auch mit⸗ 
geduͤnſtet. u 4 

Kompote, f. Compote. 

Konfommee, f Conſomee— 

Kopffalat, ſ. unter Salat. 

Kraͤutereffenz. 
ER Mai waͤhlt hierzu die gewuͤrzhafteſten und 
feinfteni Kräuter, 5 B. Baſilikum, Thymian, 
Rosmarin, Meliſſen, Fenchel, Lavendel, Zelle⸗ 
vie, Kerbelkraut, Pfefferkraut, Peterſill u. dgl. 
in., hackt dieſelben klein, reibt die Schaale von 
einer Pomeranze und von einer Citrone auf 
Zucker ab, ſchabt das Abgeriebene auf die Kraͤu⸗ 
ter und druͤckt den Saft dazu. Nun gießt man 
guten Eſtragon-Weineſſig ein paar Loͤffelvoll 
auf die Maſſa und preßt dei Saft durch ein 
Tuch aus, welchen man fofort in eine Heine 
Slafche fuͤllt und feft zuſtopft. Diefe Effenz 
giebt den Sooſen, zu denen fie ſich Schicht, eis 
nen. bervörftechenden, angenehmen Geſchmack, 
nur durch etliche Tropfen; — 
Krauterefſig. 
Dieſen kann man blos zu gemeinen Cor; 
26 
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fen bereiten. Es werden hierzu die Kräuter, 
wie.zu der vorigen Effenz genommen, nur daß 
man noch ein wenig Lavendel⸗ oder Rosmaritiz 
bluͤhte hinzufegen und Citron- and Pomeranzens 
ſchaalen daran legen Fan. . Die Blätter ber 
"Kräuter werden von den Stieleh losgeftreift, in 
eine Bouteille gefuͤllt und fo viel Weinefjig dat: 
auf gegoffen, daß fie damit bedeckt find, bier: 
auf nicht allzufeft zugepfropft und endlich im der 
Eonne digerirt, bid der Weineffig den verlang⸗ 
ten aromatifchen Geihmad hat. Ein Loͤffelvoll 
diejes Eſſigs wirft bey dein Soofen, wohin er 
fi fchict, mehr als ıfa Loth Gewürze, wel⸗ 
ches man ganz dabey entbehren Fanın 


Kräuterpulver und Königspulver. 


Es werden hierzu, je von jeder Art, getrock⸗ 
net, ein Lorh allerley wohlriechende und gewuͤrz⸗ 
bafte Kräuter, als: Baſilikum, Iſpen oder dad 
fogenannte Bohnenfraut, füßer Fenchel, Eitros 
nenmeliffe, Kerbel- und Pererfilienz auch Zelle: 
siefraut und Rosmarin- imd Lavendelblühte 
endlich Pfefferkraut und Majoran genommen 
und in der Luft und Schatten geduͤrret, ſodann 
von den Etengelu gereiniget und zu Yulber ges 
sieben. Nun verfegt man damit geftoßen: 4 
Loth Trüffeln, a’ Loth getrodnete Spigmor: 
chein, ıf2 Loch Muslatennuß und ıfa Loth 
Mustatenblühte, ferner 142 Loth Coriander und 
etliche Melfen, reibt und vermifcht alles wohl 
untereinander und füllt es troden im eine gläs 
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ferne Slafche, die man wohl zuftopft, und zwar 
jedesmal, fo oft man etwas von dem Pulver 
gebraucht, welches flatt dem Gewuͤrze an alle 
Bruͤhen oder Soofen, an Suppen, Ragou und 
dergleichen treffliche Dienſte leiſtet, auch das , 
Gewürz erfegr. 3 
| Man macht zu den weißen Soofen, bes 
fonders zu Frikaſſeen, das Königspulver, - 
und zwar auf folgende Weife: Man nimmt 
hierzu: 3 EplöffelooN getrodnete Spigmorcheln 
und, wenn man fie haben kann, eben fo viel 
getrocknete Champignons, einen Loͤffelvoll Ci⸗ 
troneuſchaalen, einen Loͤffelvoll Thymian, eiñige 
Gewuͤrznelken und einen halben Löffelvoll lan⸗ 
gen oder weißen Pfeffer. Diefe Gegenftände 
miüßen fo getrodnet feyn, daß man fie zu Puls 
ver ftoßen Fann, man darf fie aber nicht an 
der Sonne, noch durch Feuer trocknen, fondern 
in der Luft, jedoch im Schatten ımd zwiſchen 
weißem Papier. Wenn alle genannte Gegen⸗ 
ſtaͤnde fein geſtoßen und untereinander gemiſcht 
find, fuͤllt man fie trocken in eine gläferne Fla⸗ 
fhe, die immer wohl verftopft bleiben muß, 
Diefes Pulver ift zu allen weißen Soofen, bes 
nders zu Eingemachten oder Srifaffeen vorzige 
brauchbar. cf 


Kräuterpulver zu Pafteteneinfagen, 
‚braunen Gerichten, dergleichen Son 
fen und Ragous. 


Man nimme 4 Loth getrocknete Champigs 
ar 
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vond, 4 Loth Truͤffeln, 6 Loth Morcheln, 4 
Loth Schalotten oder Roccambolen und von eis 
ner Pomeranze die Schaale (oder ı Loth recht 
reine und ausgeſuchte därre Pomeranzenfchaale), 
Ein jedes wird gut im Schatten und der Luft, 
zwifchen Papier, getrocknet, geftoßen und end 
lich alle Gegenftände untereinander gemiſcht. — 
Nun ſetzt man fein geftoßen zu: ıfa Lorh Muse 
Zatenblumen, ıfa Lth. Nelken, ıfa Lorh Pfeffer, 
etwas geftoßenen Thymian und Majoran, mifcht 
alles nochmals wohl und. thuts in eine gläferne 
Slafhe, die:man wohl verpfropft. - An. alle 
‚braune Brühen, befonders am die fauern, iſt 
diefes Pulver ald Gewürz vortsefflidy zu ges 
brauchen. 


a 
Kräuterpulver, vermittelſt welchen man 
zu allem Fleiſch, befonders Fiſchen, 
eine fehr angenehm und wohlſchmecken⸗ 
: de Brühe machen kann. 

Man nimmt ein Viertelpfund geriebenes 
Brod und röfter diefes in Butter oder Schmalz 
secht hart, fo, daß man es, nachdem es Kalt 
geworden ift, auf einer Kaffeemuͤhle mahlen 
Tann. Zu diefem gemahlenent Brode thue man, 
alles zu Pulver geftoßen, »fa Loth geduͤrrten 
Thymian oder Spick, ıfa Loth geduͤrrten Bey⸗ 
fuß, ıfa Loth Lorbeerblaͤtter, 3 Loth geduͤrrte 
Kapern, 2 Loth geduͤrrte Truͤffeln und 3Loth 
geduͤrrte Morcheln. Dieſes alles untereinander 
gemiſcht und mit etwas feinem Mehle, vermit⸗ 
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telſt. ‚ein wenig Roſen- oder. Kirſchenwaſſer, zu 

einem ſteifen Taige ausgewuͤrkt, zu duͤnnen ans 
‚ben gemacht und in einem nicht zu heiffen Back⸗ 
‚ofen austrocknen laffen, fd, daß man die Fla⸗ 
den nach dem Erkalten im Mörfer ftoßen Fann. 
Bey dem Stoßen werden etlihe Gewuͤrznelken 
beygemifcht,, die gegen das Anlaufen oder Schim⸗ 
meln fichern und das auf diefe Art erhaltene 
Pulver in eine gläferne Flaſche oder Boutellie 
gefüllt und gut zugepfropft, ‚oder die Deffnung 
des Glafes mit einer Blafe zugebunden,. Mill 
man. Gebrauch bey gewöhnlich abgefottenem 
Kalbs- Lamms- oder Hammelfleifch, atıch bey 
fo genannten blau abgefottenen Fifchen machen, 
fo nehme man einen, zwey, oder drey Kochlöfs 
felool von diefem Pulver, je nachdem man we⸗ 
nig pder Biel Fleiſch oder Fiſche hat, ſchuͤtte 
ſolches in ein wenig gute Zleifchbrühe und Laffe 
es nur einen Walfauf darinnen fochen und gleich 
heiß über Fleiſch oder Fiſche angerichtet, aufs 
tragen, ſo wird man bon den.Gäften großes 
Lob über. den vortrefflichen Geſchmack diefer 
Soofe einerndfen, Man Fann audy, vermittelft 
diefes Pulver, Hühner und Tauben, Kalten 
Braten und dergleichen frifaffiren, wenn man 
unter die Fleiſchbruͤhe, worinnen man das Pul⸗ 
ver aufwallen laͤßt, ein wenig Wein, Eſſig und 
Citronenſaft miſcht. Ueberhaupt muß man ſich 
beym Gebrauche und bey der wirklichen An— 
wendung der bisher beſchriebenen Kräuterefs 
ſenz, „Effig und Kräuterpulvern ‚nad deu Ums 


896. Keaſtſuppe. Krafttorte 


ſtaͤnden richten. Uebrigens wird bemerkt: daß 
wenn Fleiſch, Fiſche, Geflägel und dgl. nicht 
beym Abkochen fchon gefalzen find, dies vor 
dem Anrichten und ehe man die Soofe aus dies 
fem Pulver darüber gießt, noch gefchehen muß. 
Kräuterfalat, ſ. Salat. 
Kraftbrühe, f. Jus (SchH). . 
. Keaftfuppe für Kranke 
Man brät ein Huhn; wenn es halb fers 
sig ift, fo zerftößt man ed zu Heinen Stiden, 
gießt ein Maas gute, Fräftige Brühe hinzu, 
ftößt ein Viertelpfund Mandeln Hein, thut fie 
dazu und laͤßt es gut durchlochen, Sodann 
zwingt man alles durch eine grobe Serviette, 
Wenn man will fo kann man aud ein Städs 
hen Eitronenfhaale und ein Städchen Zimmt 
baran legen, auch wohl etwas Eitronenfaft bins 
zufügen und es mitfochen laffen. Wenn bie 
erfte Bruͤhe abgegoffen ift, fo gießt man auf 
den Ruͤckſtand der Zuthaten uh einmal eine 
Maas Fleiſchbruͤhe, läßt alles noch wohl auss 
kochen und zwaͤngts durch, fo erhält man ims 
ner. noch Fine gute Suppe, Ä 


Krafttorte. 

Man nimmt ıfa Pfund abgezogene Mans 
dein und ftößt fie, imgleichen ı/4 Pfund Zuder, 
der ebenfalld geftoßen und beydes mit = ober 
TS Eyerdottern angerührt wird, Unter diefe Zora 
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tenfülle rührt man auch noch von einer Citrong 
die Hein gefchnittene Schaale und geftoßenen 
Zimmt, wach Erfordern. Nun formirt mau aus 
Oblaten, durchs Zufammenfleben mitteljt Eyers 
weiß, eine Zortengeftalt, :füllt diefe mir der. 
Maſſe nicht altzudide und bädt fie auf dem 
Tortenblech in der Nöhre ganz langfam und 
leiht. Nachdem die Zorte etwas verfühlt iſt, 
Lan man, wenn man will, mittelft Waffer. und 
Eyerweiß, oben, über die Korte ein Eis ftreis 
«hen und im Ofen oder der Röhre noch ein we⸗ 
nig anziehen laffen. Man kann, nad) Belies 
ben, unter die Fülle auch noch klein geichnittes 
nen Eitronat und Pomeranzenfchaale mifchen, 
desgleichen auch felhige, ſtatt mit Eyerdotter, 
mit Eitronenfaft anruͤhren, nux Letzteres mit als 
ler Vorficht, damit. die Fuͤlle nicht zu feft bleibt, 
aber. auch. nicht. zu. weich wird. Es werden aud), 
durchs Ausſchneiden aus Oblgten, allerley Heiz 
ne Figuren gebildet, mit der Krafttortenfülle 
duͤnne belegt, gebaden, glafirt und als Cons 
feet beym Nachtiſche aufgefeht. 


| Arammetsvdgel. 


Eie werden gerupft, -audgenommen, oder 
gicht ausgenommen, wie man will, dann ges 
wachen, am Mogelfpiefe, oder auf dem Roſte 
gebraten, fleißig. mit . Butter begoffen und mit. 
Semmel- oder NReibmehl beftreut. Mau kann 
fie auch auf folgende Art in der Pfanne bra= 
ten. Man badt den gereinigten Magen, das 


. 
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Herz und bie Reber derſelben recht Fein und 
rührt dieſes unter geriebene umd in Butter ges 
söftetes Semmelmehl nebſt etwas -geftoßenen 
Wachholderbeeren. Diefe Maffe füllt man in 
die audgenommenen Krammetsodgel, und braͤt 
diefelben mit Butter in der Pfanne, wobey 
man * noch fleißig mit Semmelmehl — 


—— Vogel, ed verfteht ſi ich ohnehin jes 
Be Gattung für fich, werden, nachdem fie ges 
rupft find, ausgenommen und in einem Gtolls 
rein oder Stolltiegel in Schmalz mit etwas Salz 
und Reib: oder Semmelmehl ‚gebraten. Die 
Brühe oder Sooſe wird auf folgende Meife 
bereitet. eines :Mehl, ein wenig Zucker und 
Zwiebeln, werden in Butter oder Schmalz ſchoͤn 
gelb geröftet, ein wenig Waſſer und geſtoßene 
Wacholder⸗ oder. Krammetsbeere, webft etwas. 
seftoßene Nelken und ein paar Eitronenfcheiben 
fpäter daran gethan, nur langfam und wenig, 
verdeckt aufgefocht und dann über die gebrates 
nen Vögel gegoffen. . Nachdem das ‚Ganze noch 
ein wenig angezogen hat, ſo nimmt man die 
Voͤgel aus dem Kochgeſchirre, legt ſolche auf 
die Schuͤſſel oder Platte und laͤßt die Bruͤhe 
durch einen Seiher oder Durchſchlag berhder 
laufen. 


Krapfen, mehrere Arten, fu. Kuchen. 
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Kraut, das weiße,.das blaue und 
sothe, gehören unter die Kopflohlgattungen, 
find aber ein bedeutender Küchengegenftand, for 
wohl zu Gemüßen, als auch zu Salat. Wer 
kennt nicht Sauerkraut, ſowohl gehadtes 
als geſchnittenes? Krautſalat, weißen, 
blauen und rothen und das ſogenannte fuͤße 
Kraut? Sch fee nur einige Bereitungsarten 
ber, da die gwöhnliche Art Kraut zu: kochen, 
Zedermann befannt üft, Ä 


Kraut, weißes, mit Rahm, 


"Man: pußt das Kraut ordentlich: ein und 
ſchneidet beſonders Die ſtarken Rippen und den 
Strunk oder ſogenannten Kaͤgen heraus, bruͤht 
es im Salzwaſſer, uͤberhackt es ein wenig und 
daͤmpft es dann gehoͤrig im Butter, auf Koh⸗ 

len. Gebräuntes Mehl und ein paar Lbffelvolf 
füßer Rahm, mit Zleifchbrühe verdännt, were 
deu endlich an das, Kraut gegoffen, gepfeffert 
und dasſelbe angerichtet. Statt dem gebräun- 
ten: Meble kann man aud ein paar Loth fein 
geftoßene Mandeln nehmen, dann wuͤrzt man 


7 


aber mit Muökatenblühte. 


„Kraut, ober Weißfraut, als Vorkoſt. 
Man kocht den Weißkohl mit Waſſer und 
Salz wei, fodann nimmt man ihn wieder aus 
dem Topfe, läßt ihn abkühlen und Legt ihn, 
nebſt einem Stuͤckchen Bütter, Muslatenblus 
men, englifdy Gewürz, Pfeffer, auch wohl etz 
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was Kunmel, in- eine Kaſſerole, gießt ein we⸗ 
ig Fleiſchbruͤhe hinzu und laͤßt ihn damit ab⸗ 
kochen. Um die Bruͤhe ſaͤmig zu machen, 
brennt man zuletzt im. ein wenig — Mehl 
Braun, ſchuͤttet ed. darunter, legt das beliebige 
fertige Fleiſch dazu und richtet, wenn ie aus 
gezogen hat, gehdrig an. 


Kraut, Effigkoht, Effigfraut, 


Man hobelt oder fchneidet weißes ober 


Rothkraut, wie. zu Krautfalat und kocht es in 
Waffer, oder beffer in Steifchbrühe, und noch 
beffer in halb Fleifchbrühe und Wein, halb fers 
tig. Sodann thut man dad Kraut, nebft Buit⸗ 


‘ter oder Bratenfett mit Musfatenblumen und 


‘HPpfeffer in einen Fußhafen oder in eine Kaffe: 
‘role, gieße Effig dazu und laͤßt es damit: durchs 
dämpfen, doch nicht ganz einfchmoren. und rich⸗ 
tets an. Zu diefen beyden Zubereitungsarten 
Yann man Scinfen, Karbonade, Wuͤrſte oder 
auch Podelfleifch auflegen. 


Das fügenaunte baierifihe Kraut wird- 
‚eben fo zubereitet ,. uur nicht vorher gekocht, ſon⸗ 


dern gleich in Gänfes ‚oder. Schweinefchmalz mit 
einer großen Zwiebel gedämpft, wobey man aber 
Acht haben muß, dad es nicht. anbrennt. — 


Daun wird es mit. Bein, Eſſig und Fleiſch⸗ 


bruͤbe ausgekocht. 


Kraut, faures, Sauerkohl. 
Die Kochuugsart des ſauern Krautes iſt, 
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"In Anfehung ob das Sauerkraut neu oder alt 
iſt, in etwas verfchieden. Das neue wird mit 
bald Waffen und Halb Fleifchbrähe zum Feuer 
geſetzt; das alte wird vorher ein wenig mit 
friſchem Waſſer ausgewafchen und lommt im 
kalten Waſſer zum Feuer. Wenn man bey dem 
Zuſetzen das Fett, es ſey welches es wolle, 
gleich dazu thut, ſo kocht ſich das Kraut wei⸗ 
cher. Man muß es bald in Sud zu bringen 
ſuchen, aber nicht mit warmen, fondern lalten 
Waſſer zufegen. Hat das Kraut eine Stunde 
gekocht, ſo wird das Fleiſch, welche Art Fleiſch 
es iſt, in dad Kraut gelegt und mitgekocht. 
Etliche Borsdorferäpfel, nad) Ermeffen, ob «8 
viel oder wenig Kraut ifl, mehrere ober wenl⸗ 
gere, werben geſtchaͤlt, in Vierteln gefchnitten 
und oben auf das fiedende Kraut, eine Stun⸗ 
de vorher, ehe ed fertig ift, gelegt und darauf 
‘gedämpft, find fie das, abgenommen, beym Anz 
richten verrührt und mit dem Kraute vermifcht. 
Eine Biertelftunde vor dem Anrichten wird auch 
ein Glas Wein an das Kraut gefchärtet, aber 
ja nicht eher, ſouſt verfluͤchtigt fi der Wein- 
elf - 


Man hat auch ein garnirtes Sauer 
kraut, diefed wird aus gefodhtem rothen Kraut 
und aus gekochtem gewöhnlichen Sanerkrauf zus 
fammengefeßt und folgends gemacht: man hackt 
gekochten Schinken, mit ausgegräteten Sarbellen 
oder Hering Fein, beſtreicht einen Fußhafen 
oder Kafferole mit Butter, betreut diefen mit 
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Semmelmehl und belegt den Boden mit ganzen 
-Kapern, Sardellen und Schinkenſchnitten. Nun 
wird eine Lage rothes gekochtes Kraut darauf 
gethan und. diefe mit. dem Gehaͤcke beſtreut, 
‚dann eine Lage Sauerkraut; hat man gebratene 
‚übrige Stüde pon einem Haaſen oder Rehſchle⸗ 
gel, fo legt man die auf bie Sayerfrautlage, 
num wieder Rothkraut darauf und zulegt das 
Uebrige von. dem Gehäde dariiber. geftreut, — 
‚Dies alles wird mit einem Glas Wein und eis 
‚nem Glas Fleiſchbruͤhe Abergoflen, auf Kohlen 
‚anziehen laflen und dann angerichtet, fo, daß 
‚das rorhe und ſauere Araut nebſt dem Gehäde 
untereinander fommt qud die auf bem Boden der 
Kafferple oder des Fußhafens Itegende Sardel⸗ 
len und Schinkenfcheiben oben ordentlich auf das 
Kraut zu:liegen fommen. Die wenige Brühe 
“mit den. Kapern wirb darüber gegoffen, 

Auch mis übrig gebliebenen gefottenen oder 
gebadenen Fiſchſtuͤcken, die man rein ausgraͤtet 
aid das Fleiſch hadt, das Gehäde mit Kapern 
vermiſcht und zwiſchen die Krautlagen in den 
Zußhafen ſtreut, kann man ein garnirtes 
Kraut, ganz nad obiger Anweifung machen 
und eben fo damit Kgerfahren. Ä 


Kraut, m. ſ. auch baierifh Kraut, 
im Buchſtaben ®. - - | 


Kraut, faueres, mit Hecht, 
Dad Kraut wird, wie ‚gewöhnlich, nur, 
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weil es ein Faſttagseſſen werden- folk, ohne 
Zleifchbrühe, nur mit Butter. und Wafler ges. 
kocht. Man ſchlachtet einen Hecht ab, ſchuppt 
ihn und ſchneidet beliebige Stuͤcke daraus, die 
man im Salzwaſſer abſiedet. Der Kopf des 
Hechts muß ganz mitgekocht werden. Die Stuͤ⸗ 
cken werden abgehaͤutet, ausgegraͤtet und in klei⸗ 
ne Theile verzupft. Zu 3 Pfund Hecht nimmt 
warn 8 Maas ſuͤßen Rahm, 4 Loth Butter, 
laͤßt dieſe zergehen und gießt den Rahm daran, 
thut auch das Kraut, welches recht eingekocht 
ſeyn muß, dazu, laͤßt alles untereinander ge⸗ 
miſcht uͤber dem Feuer anziehen und gießt ein 
Glas Wein zus Nun wird die Schuͤſſel, im. 
der man dad Kraut auftragen will, zur Hand 
genommen, eine Lage Kraut und auf dieſe eine 
Lage gezupften Hecht gelegt und b. fortgefahs 
seh, bis alled Auf der Schuͤſſel iſt; die letzte 
Lage muß aber Kraut ſeyn. Jetzt wird ber 
Hechtkopf in die Mitte auf dad Kraut geftedt, 
Semmelniehl über das Ganze geftreuf, mit duͤn⸗ 
nen Schuicterr Butter belegt und im Bratofen 
gelb gebacken. Die Schuͤſſel muß diesfalls von 
Steingut ſeyn. J— | 

Kraut, faueres, gehadtes: 

Dan laffe in einem Tiegel Abfchdpfs oder _ 
anderes Fett, und damit ein wenig Zuder braun 
werden, gebe das Kraut darein uud, laffe es 


eine Stunde, unter dfterm Umrühren, duͤnſten; 
ſtaͤube ein wenig Mehl darein, ruͤhre es um. 
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und laſſe es unter dfterm Umruͤhren noch ein 
wenig duͤnſten, gieße gute Fleiſchbruͤhe darein, 
bis es duͤnne genng iſt, und laſſe es gelinde 
aufkochen. Auch in dieſes kann man ein Glas 
Mein, kurz vor dem Anrichten, gießen. Wenn 
man Gaͤns- oder Bratenfett daranter rührt, ſo 
wird es deſto fhmadhafter, nur muß man Acht 
haben, daß es nicht zu fetr wird. Man giebe 
gewbhnlich fchweinerne Garbonaden oder wars 
men Schinken dazu. 
Krautskopf, gefüllten 

Man böhler einen ſchoͤnen Krautskopf von 
oben her aus, bruͤhet von dem Herausgeſtoche⸗ 
nen eine Handvoll mit ſiedendem Waſſer ab, 
hackt ed klein und ſeihet dad Waſſer bavon. 
Nun nimmt man Speck, Kalbfleiſch, Semmel⸗ 
mehl, Salz und Gewuͤrz, auch zwey Löffelvolf 
Milchrahm, alles nach Erfordern, dazu, ſchlaͤgt 
noch zwey Eyer daran, ruͤhrt alles wohl unter⸗ 
einander und fuͤllt das Kraut damit, legt ein 
paar Krautsblaͤtter daruͤber und verbindet es 
gut; legt es in einen Fußhafen in Fleiſchbruͤhe 
auf ein paar Speckſcheiben, deckt es zu und 
laͤßt es wohl fieden. Wenn es genug geſotten 
ift, lost man den Faden auf, nimmt die Bläts 
ter weg, fihneivet das Ganze in vier Theile 
und legtd wieder in Stolltiegel. Zu der Bris 
be, worin ed gefotten hat, gießt man in But—⸗ 
ter gebräuntes Mehl mit ein wenig Rahm, 
wuͤrzts mis Pfeffer und wenig Muskatennuß, 
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auch Eitronenfchnigeln und läßt ed noch gelinde 
durchdaͤmpfen, legts dann ordentlich Auf eine 
Schäfel, gießt die Brühe darüber. uhd träge 
es zu Zifche. | 
Diefe Art gefüllten Krautskopf zu kochen, 
ift zwar die kürzere, aber nicht die befte; vie 
nachſtehende Verfahrnngsart iſt ungleich beffer. 
Man nimmt eine großen, flachen Krautskopf; 
die 12 oder 15 dufßern, reinen und unbefchäs 
digten Blätter ldst man behutfam ab, damit 
fie ganz bleiben und die innern, gegen das Herz 
ftehenden Blätter, nebſt diefem, fchneidet man 
von dem Strunk oder Kägen und hackt oder 
‚wiegt fie Hein. Nun kommt Butter in einen 
Sußhafen, in welchem das gehadte Kraut ges 
dämpft wird, die abgenommenen Blätter aber 
werden in kochendem Waffen, nur ein paar Mis 
nutenläng, vorſichtig gebrüht und mit kaltent 
Waffer eben fo behutſam abgeflößt und im eis 
nen Durdifchlag zum Abtropfen gelegt. Sofort 
bereitet man die File folgendermaflen. Coll 
der Krautskopf für 6 Perjoneh zu Tiſche kom⸗ 
men, fo nimmt man ı Pf. Kalbs- oder 3/4 
Pfund junges Schweinefleiſch, nebit 4 Koth fri⸗ 
[dem MNierenfett, oder auch übrig gebliebeneit 
Braten, von welcher Ark er iſt, nur nicht von 
fauerem, hackt oder wiegt diefes Fein und ſtellt 
das Gehaͤcke beyſeite, gehdrig geſalzen und ges 
pfeffert. Immittelſt wird der Krautskopf bee 
reitet: 3 Haͤndevoll Semmel⸗ oder Reibmehl 
werden in Schmalz gerdſtet und nebſt dem geg 
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dämpften gehackten Kraut und zuruͤckgeſtelltem 
gehacktem Fleiſche mit 4 Eyern und einer obern 
Taſſe voll ſuͤßem Rahm untereinander gerührt. 
Auf eine flache Schuͤſſel legt man 6 Faͤden von 
gedrehten leinenen Garn uͤber das Kreuz und 
ſchraͤukt ſie in der Mitte zuſammen, doch fo, 
daß noch jeder Faden an jeder Seite der Schüfe 
fel dariiber wohl hinaushaͤngt. Auf dieſe Faͤ⸗ 
den legt man, in der Mitte der Schiffe, eis 
nes von den größter Kraufsblaͤttern, neben hers 
um auf diefed die Übrigen Blaͤtter ſo, daß der 
DObertheil von jedeni Blatte unter auf dem Bo: 
denblart zuſammen imit den uͤbrigen ſtoͤßt und 
die Blaͤtterrippen über ſich ſehen. Die wohl: 
untereinander gerährte Fülle wird Hurt in die 
aufgeitellten Blaͤtter vorfichtig eingefuͤllt, ein 
Blatt darüber gelegt und die in die Höhe fies 
henden Blätter werden mit dern Hände eins 
waͤrts gedrädt; um die Form eined Krauts⸗ 
kopfs dadurd) zu erzielen. Iſt dies gefchehen, 
fo legt man oben noch ein Krautsblatt darauf 
und bindet die 6 Fäden ober ale gut zuſam⸗ 
men. In einem; zu der Grdße des Krautfopfs 
geeigneten Fußhafen oder Stolltiegel, legt man 
von dünnen, wicht kienigtem, föndern reinen 
weißen Holzfpänen ein Kreuz und den Krauts⸗ 
Topf darauf; Mari gießt fo viel fiedende Zleifche 
brühe daran, daß dieſe halb über den Kopf 
geht oder diefer in halber Höhe in der Fleiſch⸗ 
bruͤhe ſteht. Der Ziegel wird init einer pafs 
fenden Stärze, auf die man glähende Kohlen 
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legen Tann, bedeckt und man feßt ihn auf Glut 
und legt diefe aud darauf. Nach zweyſtuͤndi⸗ 
gem Kochen kann der Kopf fertig feyn, was 
- man durchs Nachſehen erfährt. Eine halbe 
Stunde vorher röfter man einen Ruͤhrldffelvoll 
Mehl in Butter gelb, rührt Diefes mir etwas 
Brühe vom Krautskopfe am, fegt ein wenig 
Dfeffer und Musfatenblühre zu und gießts in 
die Brühe im Ziegel. Sollte ſich diefe zu ſtark 
eingekocht haben, fo hilft man mit Fleiſchbruͤhe 
nach. Beym Anrichten muß man Acht haben, 
daß man den Kopf ganz auf die Platte bringe, 
worauf er foll aufgetragen werden. Man gießt 
diesfalls die Brühe ab und fucht den Kopf mit 
Huͤlfe eines breiten Schäufeldend geſchickt und 
mit Umbiegung des Tiegels, auf die Platte zu 
bringen, ſchneidet die Fäden ab und zieht jie 
weg, fchüttet dann die indeffen heiß gehaltene 
Brühe über den Kopf und trägt ihn auf. 

Died ift zwar eine etwas umſtaͤndliche, 
aber vortreffliche Behandlung eines gefüllten 
Krautlopfs, die man noch in der Zeit, wo die 
Kredfe zu haben find, fehr erhöhen Fann, Man 
ſiedet nämlich) 1 Pfund mittelgroße Krebie, 
fhält Schwänze und Sceeren aus und ſtoͤßt, 
mit Megwerfung der Galle, alles Uebrige von 
den Krebfen Fein, vöfter dies in einem Vier: 
telpfund Buster, gießt von der Brühe des Kraut: 
kopfs daran, fäfts ein wenig auffochen und 
preßts durch einen Seiher. Diefe Brühe gießt 
man, unter die andere an den Krautskopf und 
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richtet fie, wenn fie angezogen hat, mit am. 
Die Kreböfhwänze und Scheeren legt man oben 
zierlih auf den angerichteten Kopf. Dieſes 
Gerichte Fann, ald eine Hauptſchuͤſſel, auf je 
de Tafel gegeben werden. 


Krautkuchen. 


Man nimmt von einem kleinen Krauts—⸗ 
kopfe die ſchoͤnen Blaͤtter, ſchneidet die Rippen 
heraus und bruͤht ſie in ſiedendem Waſſer, 
druͤckt's aus und hackt es klein. Eine Zwiebel 
wird fein geſchnitten und mit dem gehackten 
Kraut in Butter weich gedämpft. Nun fieder 
man ı Pf. Ochfenleber, doch nur fo viel, daß 
man fie reiben kann, reibt diefe, wenn fie Falt 
ift, auf dem Reibeiſen, ſetzt ıfa Pf. friſches 
Nierenfett und Sped gehadt dazu und macht 
mit all diefem und mittelft für ı Kreuzer ein= 
geweichtem und wieder ausgedrüdtem Wedens 
brode eine Fülle. Diefe rührt man mit 4 Ey⸗ 
ern und einer Obertaffe voll füßen Rahm ait 
und falzt und wirst dad Ganze nad) Erforderit. 
Eine Bratpfanne, oder ein fonft dazu geeignes 
tes Gefhirr, wird mit Butter ausgeftrichen, 
fodann mit ganzen, ein wenig gebrühten Krauts 
blättern belegt und die Fülle darauf gethan und 
diefe gleichfalls mit Blättern doppelt belegt. — 
Es wird diefer Kuchen,- wie ein Leberfüchen, 
im Bratofen gebaden; ehe man ihn aufträgt, 
nimmt man die obenauf liegenden Krautsblaͤt— 
ter weg, weil fie gewöhnlich zu braun werden. 
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Man kann die Krautfuchenfülle auch, gleich dem 
Reberkuchen, in ein. Kalbsnetz füllen, auch ſtatt 
der geriebenen Leber, jede. Gattung übergeblies 
benes Fleiſch, gefottenes oder gebratenes, auch 
beyde untereinander, anwenden und die Leber 
dann ganz weglaflen. . Die Krautsblätter, die 
man zum Auslegen der Bratpfanne und die fo 
man zum Bedecken der Fülle nimmt, müßen, 
beſonders die legten, ſtark mit Butter beftris 
chen werben. u 


Krautwickeln ober Wuͤrſte. 


— „Die nämliche Fülle ‚die man zu dem Kraut⸗ 
kuchen anwender, kann auch hier gebraucht wer⸗ 
ven. Man bruͤht Krautsblaͤtter von mittlerer 
Größe eben fo wie zu dem Krautkuchen, bes 
ftreicht ſie mit -Butter und überlegt fie duͤnn 
mit der Fuͤlle, rollt jedes auf, daß es rund 
wird und einer. Wurft gleicht. : Diefe Wuͤrſte 
‚werden in einem flachen Zußhafen entweder it 
Fleiſch- oder in Krebsbruͤhe gelegt und. gekocht, 
oder in einer Pfanne im Butter gelb. gebaden, 
und dann auch eine Rahmz oder Krebsbrühe 
darüber gemacht. «Die gekochten Krautwuͤrſte 
macht man Hein und giebt fie dann mir in 
Suppen; die .gebratenen in einer Sooſe, feht 
man als Zwifcheneffen auf. 


Krebfe. Diefe Wafferthiere haben in der 
Küche einen hohen Rang und dienen ‚nicht al⸗ 
lein an und fiir ſich als eine Hauptfpeife auf 
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Aıo Krebfe zu ſieden. Kuebsfuppe. 


den Tafeln, fondern auch als Mittel zur Ver 
reitung einer Menge der delifateften Gerichte; 
ja felbft die Schaalen und. Abgänge von dem 
‚Krebfen, geben. noch ſchmackhafte Bruͤhen. Die 
erfie Bereitungsart ift R Ä 


| Krebfe zu ſieden. 


Man ſetzt eine meſſingene Pfanne mit fo 
‚viel Waffer über dab Feuer, ald man jur Gens 
dung der hierzu beftimmten Krebfe, für. erfois 
derlich hält, damit diefe von dem Wafler faum 
bedeckt werden. Zu ad bis 25 Stüd großen 
„Krebfen wird eine Handvoll Salz, 8 Stüd gan⸗ 
ze Pfefferkörner, etliche Loͤffelvoll Weineffig, ein 
-wenig Butter und eine halbe Handvoll zuſam⸗ 
‚men gebundenes’ Peterfillfraut in das Waſſer ges 
‚than und man läßt dies, ohne die Krebſe, da⸗ 
rien eine Eure Zeit fieden. Nun wäfcht man 
die Krebfe und thut fie in das fiedende Wafe 
fer, ſchaͤumt fie ab und- läßt fie.eine gute Vier⸗ 
telftunde kochen, fo find fie fertig, Man kann 
fie auch, ohne alle andere Zuthaten ald Salz 
und ein wenig Butter, mit einer halben Hande 
voll Kümmel: foren, oder auch Kümmel den 
‚andern Zuthaten beymiſchen. 


Krebsfuppe: | | 
Zu einer Suppe auf eine Tafel von 8 bis 
10 Perfonen find @5 mittlere Ktebfe (etwa = 
Pfunde) nörhig. Dieſe werden im Salzwaffer 
gefotten, die Scheeren und Schwänze ausge: 
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brochen und zuruͤcke geſetzt. Das Uebrige, „mit 
Weglaſſung des Magens oder der Galle, don 
den Krebſen wird fein geſtoßen, das Geſtoßene 
it’ ıfa Pf. Butter gerbſtet, bis es rauſcht, 
ausgepreßt und der dadurch erhaltene Butter zum 
Gebrauch aufgehoben. Das Ausgepreßte wird 
mit einem halben Kreuzerweck in Fleiſchbruͤhe 
gekocht und daraus die Krebsſuppenbruͤhe er⸗ 
halten, vermittelſt des Durchgußes durch ein 
HMaarſieb. Zur Suppe ſelbſt nimmt man, nach 
Belieben allerley, als: gebaͤhte Semmelſchnitten, 
Butters Leber⸗- Fleiſch- und Semmelkloͤsſschen; 
gebruͤheten Kaͤskohl, gebruͤheten Spargel, kleine 
gebrähete Zellerie⸗ und Gelbruͤbenſcheibchen und 
in Salzwaſſer gebrühte Morcheln. Zur. Suppe 
nit Semmelicdynitten wird blos die heiße Krebs⸗ 
bruͤhe über. diefe ‚gegoßen und mit ein wenig 
Brühe werden 3 Eyerdotter abgeruͤhrt und auch) 
dazu gemiſcht. — Goll die Suppe von Kilos: 
chen feyn, ſo waͤhlt man von den genamten 
dreyerley, nebſt Karvial und Spargel ans, die 
ein wenig in der Krebsbruͤhe gefotten und bie 
Suppe daun. angerichtet wird, „ Nun hat man 
noch ein drittes Auskunftsmittel, man nimmt 
son. jedem Gegenftande etwad, fieder alles ein 
wenig zufammen in der Kreböbrühe auf und die 
Dritte Krcböfuppe, oder dad Krebsollapos 
trida, iſt fertig. Verändern kann man dems 
nah nad) Gefallen, nur bey jeder Suppens 
gattung muͤſſen die zuruͤcke behaltenen, immits 
telſt ausgeſchaͤlten Krebſchwaͤnze und. Scherren, 
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beym Anrichten, beygelegt werden. ;., Mit klei 
geichnittenen Schnittlauch kann man. jede Art 
Krebsſuppe beſtreuen und Morcheln, Zellerie 
und gelbe NRübenklägchen, Dürfen in jeder (ern 


Krebsfuppe an Faſttagen. on 


Sie wird wie die vorbefchriebenen Suppen 
und mit eben der Meränderung gemacht, muy 
die Leber: und Fleiſchknoͤdeln bleiben weg und 
ſtatt der Kleifchbrühe wird entweder Milch. oder 
oder eine gute Erbfenbrähe, dergleichen man an 
den Fafttagen gewöhnlich macht, genommen und 
damit eben ſo verfahren, als wäre ed Fleiſch⸗ 
brübe. Da nichts Hleifcharsiges zu dieſer Suppe 
kommt, fo koͤnnen in dem Zuthaten, durch Mans 
delmild), ein’ wenig Zuder und Zimmt und durch 
gebahtes Milch =‘ ftatt bes —— Ders 
Änderungen ve werben. 


Krebskldochen. 


Bon einem Dutzend mittlern Krebſen, die 
im Salzwaſſer geſotten worden, ſchaͤlt man die 
Schwaͤnze und Scheeren aus und hackt ſie klein. 
Die Schaalen und das Uebrige von den Kreb⸗ 
fen, nach Abſonderung der Maͤgen oder Galle, 
wird Bein geftoffen und mit einem BViertelpfund 
Butter geröfter, bis die Butter. ſchoͤn roth wish. 
Dann wird cd durch ein‘ reines Feinenes- Tuch 
ausgepreßt und die Kreböbutter zum Gebraudye 
verwahrt. - Immittelſt weicht man für einen 
Kreuzer weißes Semmels oder Wedenbrod: in 


A 
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Milch ein, druͤckt es wieder, aus, nimmt dem 
halben Theil des erhaltenen Krebsbutters, ruͤhrt 
dieſen mit 3 Eyern und dem ausgedruͤckten Weck 
an, miſcht fein geſchnittenes Peterſillklraut uud 
Schnittlauch, die man vorher ein wenig im 
Butter daͤmpft, nebſt dem gehackten Krebsflei⸗ 
ſche, vermittelſt Umruͤhrens, darunter, ſalzt und 
wuͤrzt die Maſſa mit Muskatenbluͤhte, macht 
Heine Klööchen aus ſelbiger und kocht ſie in 
ſiedender Fleiſchbruͤhe. Dieſe Kloschen dienen 
xecht gut in. Wurzelſuppen. FJ 
Krebſe gefüllt. 

Man nimmt drey Eyer, ſchlaͤgt dieſelben 
auf friſche Butter, welche auf dem Feuer faſt 
zergangen und zu Schaum geruͤhrt worden, in 
eine Schuͤſſel und ruͤhret es untereinander; je 
mehr ed nad) einer Seite hin gerühret wird, 
deito befler wird es. Alsdann thut man cin 
wenig Salz und Muskatenblumen, und etwas 
Semmelmehl hinzu ; rührt es wohl untereinans 
der und fett die. Schäffel an einen Fühlen Dit, 
' Ferner nimmt man 25 mittlere Krebfe, waͤſcht 
fie, fege fie mit kochendem Flußwaſſer auf, 
thut eMe halbe. Handvoll Kuͤmmel und vine 
Handvoll Salz.daran und läßt fie fertig kochen. 
Vorher, ‘damit man fie zum Gebrauche bey der 
Hand hat, muß man ein gutes. Theil junge, 
grüne Erbfen ausmachen und im fließenden Waſ—⸗ 
fer kochen, ein wenig Salz, gehadte Peterilie, 
Butter und Semmelmehl daran thun und daͤm⸗ 
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pfen. Sind die Krebſe geſotten, ſo macht man 
die Schilde von den Schwaͤnzen ab, doch ſo, 
daß die Scheeren an den Krebſen bleiben; fuͤl⸗ 
let den Semmeltaig in die gereinigten Schilde, 
braͤt fie im Butter braun, legt die Krebfe in 
eine Schuͤſſel, die Schilde bazwifchen und rich: 
tet die grünen, in Butter und Fleiſchbruͤhe ges 
daͤmpften Erbſen daruͤber an. Man kann ſie 
auch nur in Fleiſchbruͤhe allein kochen. Beym 
Ausbrechen der Krebſe muß man darauf ſehen, 
daß alles Unreine und beſonders die Galle oder 
die Maͤgen weggeputzt werden. 


Krebsſtrudeln (wiener.) 


Man nimmt hierzu 3 Pfunde mittlere Kreb⸗ 
fe, ſiedet dieſe, wie gewoͤhnlich, im Salzwaf—⸗ 
ſer, bricht die Scheeren und Schwaͤnze aus und 
ſchaͤlt ſie. Die fänmtlihen Schaalen und als 
les Uebrige von den Krebfen, nad) Hinwegwer⸗ 
fung des Magens oder der Galle, wird geſtoſ⸗ 
fen und mit ıfa Pf. Butter geihweißt, daß 
die Butter uͤber dem Feuer huͤbſch roth wird. 
Nun preßt man das Geſchweißte durch ein rei⸗ 
nes leinenes Tuch und hebt die Krebsbutter zum 
Gebrauche auf. Die auggepreßten Krebsſchaa⸗ 
fen, nebſt einer halben Semmel, thut man in 
eine meffinge Pfanne oder Kafferole, gießt fa 

and Mil daran, Focht fie darinnen und 
drüct das Gekochte durch einen engen Seiher 
aus. Hierauf ſchneidet man die ausgeſchaͤlten 
Kreboͤſchwaͤnze und Scheeren, mit einer im Saly 
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waſſer abgelochten Kaͤlberbrieſe und gebruhetem 
Spargel kleinwie zu einem! Ragou, ſchuͤtter 
alles in die Krebsbruͤhe “inch laͤßt es damit uber 
dem Feuer anziehen ,; daß esine etwas ſteiſe 
Fuͤlle giebt. Sollte die Maäffa "dazu nochzu 
drinne feyn, fo Hilft man" mir‘ ein wenig Sant 
melmehl nad); auch ſalzt und geibuͤrzt man die 
ſe Fülle nach Erforbem. Min’ wirden Pfund 
Feines‘ Mehl in einer Schuſel warm geſetzt, à 
Eyerdottern "daran geſchlagen/ geſalzen, = 
zerlaſſenes Schmalz und auch" etliche Loͤffelvoll 
Mähm, nebſt ein paar’ Leffelvoll Weißbierhefe 
daran gegoßen und daraus: ein Talgaugeruͤhrt, 
der ſich gehdrig auswellen oder auswelgern laͤßt. 
Aus dieſem Taige wellt man Blaͤtze eines ſtar⸗ 
ten Meſſerruͤckens dicke, ſchueidet daraus hand⸗ 
got viereckige Blätter und beſtreicht ſie an 
em Rande berum mit zerklopftem Ey, in die 
Mitte aber: wird auf jedem Fleck ein Eßloͤffel⸗ 
voll von der Flle; mehr. gegen Die: Länge als 
gegen die Breite aufgeſtrichen umd der Fleck auf 
gerollt, daß ex einer Wurft gleicht. Man bes 
legt ein mit Butter, beitrichenes . weißes Papier 
mit den aufgerollten Strudeln und ſetzt dies 
auf einem WBrett’an einen warmen Ort, damit 
die Strubeln etwas aufgehen. Iſt dies gefches 
ben, fo gieße man, nach Erfordern ‚der Dienge 
der Strudeln, 1 oder fe Maas Milch, in eis 
nen Fußhafen, dew man obew' auch mit Kohlen 
beiegen Kann, fett die: Strudeln hinein und 
Felt den Zußhafen ‚auf Kohlen, legt auch ber 


a 
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oleichen aufı den Decel. Auf, biefe Weiſe läßt 
man:die Strubeln ſchoͤn gelb backen, weswegen 
ja nicht zu viel, lieber ‚zu. wenig, Milch darf 
genommen ; werben ,, bemm dieſen ſoll ſich faſt ganz 
einkochen. Waͤhrend dem Baden übergießt man 
die Strudeln ‚ein paarmal mit ein wenig-braus 

nen heißen Butter. und giebt acht, daß fie; fi 
—1— auf dem Boden des Fußhafens anlegen. 
Wenn ſie „fertig : find, ſo richtet man. ſie auf 
zine flache Schuͤſſel an und. gießt --Die wenige 
Milch, die. fie, nur noch vom Backen haben fol 
Jen, darüber; . übrigens ſetzt man eine Butter 
brühe noch befponders dazu auf. Wenn bey Ber 
zeitung diefes Gerichts recht vorſichtig und auf 
merkſam zu Werke, ,gegangen „wird, ‚fo wird es 
gauz vortrefflich und. ‚belobt werden. ' 
Krebs⸗Raffloten oder Schlickkrapfen. 
9 Von a WMa/Pf. Suppenkrebſen, die man 
im Salzwaſſer ıfiedet , bricht man die Scheeren 
and Schwänze aus ‚hält ſie and hackt ſie klein. 
Nach ausgelddter Galle wird alles Uebrige von 
den Krebſen geſtoßen, in Butter geroͤſtet, dann 
in Fleifchbruͤhe ausgeſotten und durch einen -em- 
gen Durchſchlag gepreßt. Zu dem gehackten 
Krebsfleiſch wird eine Handvoll Semmelmehl 
genommen, :Salz; ein wenigı-gefchnittene: Citro⸗ 
sienfchaale und Muskatenbluͤte zugefeßt und al⸗ 
led. mit 3 Eyern angeruͤhrt. Von einem ;ger 
wöhnlichen Taige, wie man ihn zu gefchnitter 
nen Nudeln. macht und auswellt, ſchneidet man 
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Blaͤtze wie das Innere einer Tellerflaͤche. Auf 
dieſe Blaͤtze wird. die. Krebsfuͤlle geſtrichen, jer 
der Blatz aufgerollt, mit einem Faden umwil⸗ 
kelt und wenn alle Blaͤtze ſo hergerichtet ſind, 
im heißen Schmalze gebacken. Nach dem Baden 
mimmt manıdie; Fäden ab und legt die Raffio— 
len auf eine Platte. Won der Krebsbruͤhe wird 

der Buster. abgenommen, ſolche erforderlich ge⸗ 
ſalzen und gewuͤrzt, in dem Krebsbutter Koh 
aber ein Ruͤhrldffelvoll Mehl geroͤſtet, mit ber 
Kreböbrühe angeruͤhrt und, wenn die Brühe über 
Dem Feuer angezogen hat, uͤher die Raffiolen 
gegoßen. : Diefe ‚läßt man dann, wor dem, Aitf⸗ 
Aigen, anf Kohlfeuer noch etwas; anziehen. 


Krebskuͤchen⸗ m. Bey Yufterntuden. 


Krebepafete, f. meu. Paſteten. Pe 
— aaa: Krabs⸗Puhdinge hen 
pn'55 Zu einem Pudding auf 6 Perfonen nimmt 
man.ı ıfa Pf, Suppenkrebſe, fiebet und behan⸗ 
welt: fie wie bey: aller - vorftehenden Kirebözube- 
zeitungen beſchrieben iſt. Den auf diefe Weiſe 
erhaltenen Krebsburter verruͤhrt man mit 42th. 
Frifchen Butter und rührt 6 Eyerdottern daran; 
Das Eyerweiß‘ ſchlaͤgt man zu Schnee Nun 
werden fir » Kreuzer Milchbrod. zu feinen Sup- 
penfchnitten und mit 6 Eßloͤffelvoll füßen Rahm 
begoßen.. Die ausgebrochenen Kreböichwänze 
werden klein geſchnitten, auch’ etwas gehadtes 
Pererfilfraut dazu gethan. Zu dem Kreböbut: 
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ker rührt man nun zuerft das Milchbrod, daun 
das Kreböfleifch, mit etwas Salz uud Muska⸗ 
genblühte, endlich ‚den Eyerſchnee. Nun wirb 
eine Serviette mit: Butter beſtrichen, diefer mit 
Semmelmehl beftreut, die Maſſa darein gefuͤllt, 
feſt zugebunden, doch nicht zu nahe an den 
Pudding und im Salzwaſſer in einem geraͤumi⸗ 
gen Topfe gefotten. Der Pudding muß in dem 
Topfe hängen und darf den Boden nicht berüßs 
ren, daher muß man an dem Zuband der Ger 
viette eine lange Schleife laſſen, durch die man 
ein rundes Holz ſteckt und dies oben uͤber den 
Topf legt, woran denn der Pudding frey Eins 
Die Soofe verfertigt man von der Krebsbruͤhs. 
Man nimmt dazu einen Loͤffelvoll Krebsbutter, 
laͤßt damit einen Loͤffelvoll Mehl anziehen, füllt 
dies mit der Krebsbruͤhe auf, fügt rein gewa⸗ 
ſchene gehackte Morcheln, fein geſchnittenen Pe⸗ 
terſill und ein wenig Muskatenbiuͤhte dazu und 
laͤßt alles zuſammen aufkochen. Den Pudding 
richtet man auf eine flache Schuͤſſel an, beſteckt 
ihr mit den Krebsſcheeren, denen. man beym 
Auöfchälen Das eine gerade fichende Scheerens 
glied diesfalls unahgefhält: laͤßt, Damit, vers 
mittelſt dieſes, die Scheeren feſt angeſteckt weis 
den koͤnnen, legt: auch die Krebsſchwaͤnze dar⸗ 
auf, gießt nun bie nr deriter und traͤgt 
ihn auf. 


———— ſ. m. u. Beinen | 
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Krebskreeme zu backen. 


Man nimmt mittlere 26 Stuͤcke Krebje, 
kocht und bricht fie aus, ſtoͤßt die Schaalen, 
und roͤſtet damit ein halbes Pfund Butter hoch⸗ 
roth; alsdann hackt man die Schwaͤnze Hein; 
ſetzt die Haͤlfte der Krebsbutter uͤber's Feuer, 
und laͤßt geriebene Semmel darin idſten, gießt 
ıf2 Maas Bruͤhe darauf, ruͤhrt 28 wohl auf dein 
Feuer ab; reibt hernach eine Eitrone auf Zucker ab, 
und thut dies nebft einem halben Wiertelpfund 
Zuder und 6 Eyerdottern dazu; das Weiße aber 
ſchlaͤgt man zu Schnee. Menu es nun fo weit 
fertig ift, daß ed in den Dfen fol; fo ruͤhret 
man den Schnee auch hinein; läßt es aber nicht 
eher backen, als eine Biertelfunde vorher, ne 
cẽ ſoll aufgetragen werden.” 


Krebscounlis. 


Man ſtoͤßt Krebsſchaalen und Abgaͤnge von 
Krebſen, nah Ausſonderung der Galle, mir et— 
lihen Mandeln Hein, thut etliche Scheiben gels 
be Rüben, Pererfill und Zellerie dazu und laͤßt 
dies alles mit etwas Butter in einem Fußhafen 
hellbraun werden, legt ein paar Semmelrinden 
dazu, fuͤllt's mit guter Fleiſchbruͤhe auf, : füge 
Salz und das erforderlihe Gewürze bey, auch 
eine ganze Zwiebel und etliche Schampignons. 
Man laͤßt die Mifchung eine gute halbe Stun— 
de gelinde kochen und treibts dann durd einen 
engen Suppenfeiher. Dieies Eoulid kann man 
über verſchiedene jedoch nicht ſauere Nagous pers 
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wenden, auch in der Geſchwindigkeit von 10 
bis 12 kleinen Suppenkrebſen machen, die man 
mit kochendem Waſſer toͤdtet, die Galle an der 
Naſe unten ausſchneidet, ſodann ganz ſtoͤßt und 
damit nach obiger Vorſchrift verfaͤhrt. 


Kreen, ſ. Meerrettig. 
Kreme, ſ. Creme. 


Kuchen, dieſes bekannte Gebaͤcke iſt ſo 
nielſeitig und manchfaltig in. der Bereitung, 
daß man, um nicht zu weitläuftig zu werden, 
nur blos die Hauptkuchengebaͤcke anführen muß; 
die Abänderungen kann man leicht felbft machen. 
Die Fladen und Kuͤchlein gehören auch uns 
ter dad Kuchengebäde, fo auch bie Krapfen, 


Abgerührter Kuchen. 


Man rührt 3/4 Pf. Schmalz, bis es weiß 
und fhaumig wird, und nach und nach 10 gan⸗ 
ze Ever dazu, weldye man vorher in warmes 
Mailer gelegt hat. Hierzu Eomnten 2 Pfunde 
Mehl, 3 Löffelvoll gute Weißbierhefen, Salz 
und fo viel laue Milch, bis. der Taig fo did 
wird, daß. man ihn Faum zu wirfen vermag. 
Nun ſtellt man den Taig in die Wärme, da: 
mit er aufgeht, und ift dies gefchehen, fo wird 
er auf einen mit Mehl  beitreuetem Backbrette 
leicht ausgewirft, ein Backblech mit Butter be 
ftrihen und der Kuchen mit.den Händen in die 
Länge und Breite: gedruͤckt. Man läßt ihn bier 
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auf noch ein wenig aufgeben, beſtreicht ihn mit 
zerklbppertem Ey, ſteckt abgezogen und würfes , 
licht gefchnittene Mandeln darauf und bat ihn 
in ordentlicher "Hige. Mer will, kann auch, 
nebit den Mandeln, noch geitoßenen Candiszus 
der und geftoßenen Anis darauf. ftreuen. 


Aepfelkuchen, ſ·. m. bey Aepfel. 
Auſternkuchen, . nt. bey Auſtern. 


Baumkuchen, fe m. unter — eigenen 
Namen im Buchſtaben B. 2 
nf 
Braunſchweiger — u” 
"Man nimmt2 Pfunde feines Mehl auf 
dad Backbrett, "macht in die Mitte eine Weis 
tiefung und ſchneidet 3/4: Pf. frifche ausgewa⸗ 
ſchene Butter duͤnne hinein. Hierzu kommen 
fa Maas Milch, 5 Eyer, ein wenig Salz, 
3 Loth geſtoßener Zucker, das Abgeriebene- vor 
einer Gitrone, etwas weniges Muskatennuß und 
3 Loffelvol gute Weißbierhofe. Dies alles ars 
beiter ntan zu einem Taige zufammen und fireut 
mitunter noch 1/2 Pf. MWeinbeere oder kleine 
Rofinen, während dem Bearbeiten in den Taig. 
Nun wellt oder welgert man ihn bis. auf Fleis _ 
ne Fingersdicke aus, formirt einen Kuchen, mit 
einem erhbheten und zierlich eingefchnittenen Ran⸗ 
de, läßt an einem temperirten Orte foldyen lange 
fam aufgehen und dann eine Stunde bey ors _ 
dentlicher Hige baden. Bor dem Baden wird . 


u Kuchen, Himbeer⸗, Kaskuchen. 


Kuchen mit zerlaſſener Butter beſtrichen und 
un Zuder und Zimmt beftreut. 


Eyerfugen, fm. im E. unter feinem 
Namen. 


Ötmberrtacen. 


Ein Blech, das einen nieder Hand bat, 
oder eine platte niederrandige Bratpfanne, wird 
mit mürben Butter⸗ oder Hefentaig, nachdem 
es ein wenig. mus Butter beſchmiert worden, 
ausgelegt und did mit Hohl: oder Himbeeren 
beftreut; auf diefe kommen duͤnne Butterfcheis 
ben. Nun rührt man 4 Loch abgeſchaͤlte und 
fein geftoßene Mandeln, eben fo viel geriebeuen 
Zuder und = Eflöffelvoll. weißes Reibmehl mit 
1/8 Maas Rahm an. Mit diefer Soofe wer: 
den bie Himbeeren uͤbergoſſen und der Kuchen 
ſogleich in den Backofen gebracht und langſam 
obacen. 


Johannisbeerküchen. 
Dieſer wird ganz wie der vorſtehende Him⸗ 


beerkuchen gemacht, nur erfordern die Johan⸗ 
nisbeere etwas mehr Zucker. 


Käskuchen. | 
Man hat deren zweyerley, von füßer und 
von fauerer Milch. Von füper Milch iſt die 
Behandlung folgende: man feßt in einer meſ— 
fingen Pfanne 3 Mans jüfe Milch über das 








euer; immittelft, ‚bis. diefen fiedet, werben 3 
Ruͤhrldffelvoll feines Mehl mit. »Eyern und ei⸗ 
ner. Maas Burtermilch augeruͤhrt. So wie dig 
Milch fieder, wird. das Angerührte dareia gee 
goffen, die Pfanne vom Feuer. genommen und 
die Milch ruhig ſtehen gelaffen. Sollte ſich der 
Kaͤs nicht bald zeigen, fo drüde man ein wes 
nig Eitronenfaft daran, gießt, wenn nun die . 
Milch geronnen ift, ſolche in ein reines leines 
ned Tuch, welches man an den Guden zuſam— 
men bindet. und über Nacht aufbängt, damit 
das Molkenwaſſer abläuft. Des andern Tags 
legt man den Käs in eine Schälfel, rührt ihn 
mit etlichen Eyern, ein ‚paar Loffelvoll faurens 
Rahm, und ein wenig zergangener Butter, aber 
ja nicht zu duͤnne, an. Rofinen ausgefernte, 
Meinbeere und gefioßene Mandeln, werden nad) 
Belieben unter die Kaͤsmaſſa gemijcht, von märs 
ben Hefentaig Kuchen: Bläge ausgewellt und 
bie Maſſe halben Fingersdide darauf geſtrichen. 
Man beftreicht ein Blech mit Butter oder be; 
fireuts mit Mehl, legt den Kuchen darauf,” 
ſtupft ihn mit einer Gabel ein wenig, damit 
er keine Blaſen zieht, und baͤckt ihn bey ziems 
licher. Hitze. Der Kaͤskuchen von faurer Milch, 
die gerinnt, fo bald fie nur den Feuer nahe 
geſetzt wird, wird eben fo gemacht; flatt den 
Rofinen und Meinbeeren kann man, zur Abs 
wechslung, abgekochte duͤrre Meichfeln und 
Zwetſchgen, ausgekernt und klein ie 
unser die Käsmaffe miſchen. 
28 
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Kaiſerkuchen. 

Bon 3 Kreuzerwecken oder Semmeln wird 
ringsum die Rinde abgerieben und die Krume 
in Waſſer eingeweicht. Sechs Loth abgezogene 
Mandein werden geſtoßen und mit 6 Loth ge: 
ſtoßenem Zuder und 8 Eyerdortern ſtark abge: 
ruͤhrt. Man fchneidet 2 Loth Gitronat und Po: 
meranzenfchanlen, auch die Schaale von einer 
halben Eitrone Fein, und fügt diefe, nebſt dem 
ausgedruͤckten Weckenbrode und einigen Wein⸗ 
beeren dem abgeruͤhrten Taige bey. Schlaͤgt 
nun das Weiße von den 8 Eyern zu Schnee 
und ruͤhrt dieſen mit dem Uebrigen wohl un⸗ 
tereinander. In einer eiſernen Pfanne wird in: 
zwifchen etwas Schmalz heiß gemacht, die Mafs 
fa darein gegoffen und der Kuchen gebaden. 
Eo wie er auf der untern Seite gelb it, ftärzt 
man eine flache Schäfel über die Pfanne und 
den Kuchen darauf. Iſt kein Schmalz mehr 
aus der Pfanne übrig, fo wird ein wenig fris 
ſches heiß gemacht, und der Kuchen darinnen 
auf der andern, vorher obern Seite, gleichfalls 
gelb gebacken. Vor dem Auftragen, das warm 
geſchieht, wird der Kuchen mit geſchnittenen 
Mandeln beſteckt und eine Hiefen: oder Weich⸗ 
felfoofe dazu aufgefeßt. 


Kirſchkuchen, [m Welchſelkuchen. 


Koͤnigskuchen. 
Ein halb Pfund ſuͤße und 4 Loth bittere 
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Mandeln, werden mit 2 ganzen Eyern zart ges 
fioßen und mis 38, Eyerdottern und ı ıfa Pfd. 
fein geſtoßenen und geſiebten Zucker eine halbe 
Stunde, geruͤhrt. Nun rührt man noch, nach 
and, ua), 2 dr. ‚frifche zerlaffene Butter dazu, 
ſetzt die. abgeriebene Schaale von einer Eitrone, 
Apr Loch geftoßenen Zimmt und eine Kleine 
Schotte Vanille mit Zuder geitoßen, bey. Ein 
Pfund feines Mehl wird nad) und nad) audy 
dazu gerührt, fo, auch das inzwifchen ju Schnee 
geihhlagene Weiße von den ı8 Evyerdottern. — 

Zum Baden gehört .eine runde blecherne Form, 
mit einem glatten, drey Queerfinger hohem Ran⸗ 
de, oder, ein-hierzu geeignetes Tortenbledy. Dies 
fe Form wird mit Butter leicht audgeftrichen 
und von der’ Maffa'fo viel hinein gethan, daß 
der Boden der Forme eines Keinen Fingersdick 
damit bedeckt. wird, . Nun fegt man fie auf eis 
ne Tortenpfanne und diefe auf einen niedern 
Dreyfuß, auf mis, Afche untermifchte Kohlens 
glut. Oben wird die Kuchenform mit einem eis 
genen Dedel vom Eifenbleh, der oben einen 
Rand hat, daß man Kohlen darauf legen Tann, 
bedeckt und ‚glühende Kohlen darauf gelegt, das 
mit die erfte Schicht des Kuchentaigs ſowohl 
von unten ald oben baden kann. ft diefe fer⸗ 
tig, fo wird wieder fo viel Taigmiaffe als zus 
erft, auf die fertige gethan, die Hige aber un« 
ten vermindert, oben hingegen ‚immer gleich ers 
‚halten. So wie die zweyte Schicht gelb ges 
‚baden if, legs man auch die dritte auf und 
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baͤckt auch die von oben, unten "iRk nichts nieht 
noͤthig, als heiffe Aſche. “ Die obere Hitze‘ muß 
ftets gleich erhalten werden, "bis" der Kuchen 
Durdy das Wiederholen des Auftrages’ —* 
Hoͤhe kommt. Je mehrmale man auftragen 
kaͤnn, je ſchͤner wird der Kuchen, nur Mi 
man Acht haben, daß das jedesmalige Auftrd 
gen, oder jeder Schicht, gut und egal gofdaelb 
baͤckt. Denn der Kuchen fol, wenn er 'jers 
ſchnitten wird, wie ein geſtreiftes Band,“ * 
dem Schnitte, ausſehen. J 


KNrautkoͤchen, ſ. unter. Kraut; = Ye 5 
Krebskuchen, f. bey cn 


Leberkuchen, f — eben,» du 


Lebkuchen, dies ift eine Waate der Lebt 
tüchner und Conditors und mun kann ſie da beſſer 
und eben 'fo wohlfeil Haben; als man fie ſelbſt 
madıt. Indeſſen, eim Rezept‘ zur Pa al Ad 


weißen Lebkuchen, = 


139 


will ich dein doc) ‚hierher ſetzeu Ana? 


Die weißen Lebkuchen werden folgen: 
dergeftale gemacht: zu fs Pf. Zucker nimnmt 
man 4 Eyer, welche mit dern Zuͤcker eine Vier⸗ 
telftunde gerührt werden. ii Pf. Marvel 
werden laͤnglicht zerſchnitten, im Bratofen ges 
roͤſtet, mit 3 Quint Zimmt, v Quint Catde⸗ 
momen, 1Quint Gewuͤrzuelken, ſaͤmtlich ges 
ſtoßen, dazu gemiſcht; fernet don einer Citrob⸗ 
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ne die Schanle,. 2 Loth ‚Eitronat und ı Loth 
Pomeranzeuſchaale klein gefchnitten, dem Ganz 
‚sen. beygemifcht und mit ıf4 Pf. feinem Mehle 
‚zu einem Taige gerührt,  Diefer wird Klein 
Fingersdick auf Oblaten geftrihen und in der 
Röhre vorfihtig gebacken. Man kann auch die 
‚weißen Lebkuchen einfacher machen, nämlich: 
3 Pfund geriebener Zucder wird mit 4 Eyern 
‚gine ‚Stunde lang abgerührt; dazu rührt man, 
nad) und nah ı Pf, feines Mehl, 4 Loth ges 
ſchaͤlte und laͤnglicht fein gefchnittene Mandeln, 
a Loth. geftoßenen Zimmt und 2 Loth Gitronat, 
nebft der Schaale von einer Citrone, Hein ges 
ſchuitten. Wenn alles untereinander gerührt ift, 
wirkt man den Taig auf dem Backbrette, wellt 
ihn aus, formirt Lebkuchen aus freyer Hand 
Daraus, pder druͤckt fie in mit Mehl beftiubte 
Mödel, freut Mehl auf ein Blech, legt die 
Lebkuchen darauf und baͤckt fie langſam. — 
Die erfte, auf Oblaten gebadene Art. weiße Leb: 
kuchen, werden, nad) dem Baden, mit in zer: 
Höppertem Eyweiß aufgeloftem Zucker beftrichen 


„rise 


Ein halbes Pfund Butter wird leicht abs 
gerührt, 5 ganze Eyer daran gefchlagen und 
ıfa Pfund vom feinften Mehle, mit. 12 Loth 
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geftoßenen und gefiebten Zucker und eine Pleite 
VBoanillenſchotte mit Zuder geftoßen, Dazu ges 
fügt. Bon drey Eyern wird das Meiße zu 
Schnee geſchlagen und leicht unter die Maſſa 
gerührt, die man vorher wohl gemifcht hat. 
Nun beftreicht man ein Rand» Kuchenbled von 
erforberlicher Größe mit Butter, füllt bie Mafs 
fa hinein und läßt ſolche bey gelinder Hitze 
baden. Die Form darf man nicht ganz voll 
fuͤllen, indem der Taig fleigt, 


Napfkuchn. 

Ein Pfund Butter wird mit 8 Eyern zu 
Schaum gerührt, ı[B Maas füper Rahm, wor— 
innen man 12 Loth Zucker hat zerſchmelzen lafs 
fen, ein paar Löffelooll Rofenwafler, das Abs 
geriebene einer Gitrone, ſechs Loͤffelvoll gute 
Meißbierhefe und 2 Pf. feines Mehl werben 
untereinander gerührt, ıfa Pf. Meine Roſinen, 
4 Loth Citronat und ıf4 Pf. Fein gefchnittene 
Mandeln dazu gethan. Ein binlänglich großer 
Napf, oder andere große Form zu Backwerk, 
Becken oder dergleichen Gefäß, wird mit But— 
ter ausgeftrichen und diefer mit gehadten Mara 
deln beftreut, der Taig hinein gethan und lang⸗ 
fam aufgehen laſſen. Es ift genau zu bemers 
ten, daß die Form oder der Backnapf au Dies 
ſem Kuchengebäde geräumig ſeyn muß, benn er 
darf mit dem Taige nicht viel Aber die Hälfte 
angefilllt werden. Auch darf man, während 
der Kuchen aufgeht, nit daran ſtoßen, auch 
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ihn nicht von der. Stelle ruͤcken. Die Röhre 
darf während dem Baden nicht wohl gedffnet 
werden, aud darf man den Kuchen im Ofen 
nicht verräden, er finke fonft ein, oder wird 
nicht fo loder, als man es wänfht. — Zum 
Daden werben bey gelinder Hitze ungefähr ı 1/2 
‘Stunde Zeit erfordert, ; Diefer vorbefchriebene 
vortrefflihe Kuchen ift für. eine große Tafel ala 
Hauptſtuͤck des Nachtifhes berechnet, man kann 
ihn aber fir Fleinere Tiſche mit den halben 
oder DViertelö» Zuthaten, unter Beobachtung aͤhn⸗ 
licher Behandlungsweile, auch: machen. 


Nudelkuchen. 


Fuͤr einen Tiſch von 6 Perſonen macht man 
mit 3 Eyern etwas breitgeſchnittene Suppennu⸗ 
deln, ſiedet ſie in geſalzenem Waſſer, gießt die⸗ 
ſes ab und kaltes dafuͤr daran, was man auch 
Dusch ‚einen Durchſchlag wieder davon ablaufen 
läßt. Nun kloͤppert man, nach Erfordern, Ey⸗ 
er, gießt. diefe an die Nudeln, falzt fie noch 
ein: wenig, miſcht eine reichliche Portion ges 
Ichnittenen Schnittlauch darunter und baͤckt fie 
im Schmalz, gleich einem Eyerkuchen. Man 
kann dieſen Nadelkuchen vortheilhaft veraͤndern: 
man laͤßt den Schnittlauch weg, hackt dagegen 
8 Loth Schinken, klein, und nimmt 45 Loth ge⸗ 
riebenen Parmeſan⸗ oder Schweizerkaͤs. In ei⸗ 
mem Fußhafen wird Schmalz heiß gemacht, auf 
dieſes lommt eine Lage Nudeln, nuu eine Lage 
Schinken, auf dieſen wieder Nudeln, min. eine 
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diinne Lage RAS und fo fort, bis "alles einges 
fchichter ift, fo daß zülegt Nudeln kommen. — 
MNun wird der Kuchen auf beyden Seiten gelb 
'gebaden, weswegen man einen Fußhafen neh—⸗ 
'men muß, der oben etwas weiter ald unten iſt, 
:pder lieber eine Pfanne, weil man ſonſt den 
Kuchen beym Baden und — in nicht 
heraus ſtuͤrzen kann. | 


Pfannenkuchen, fe m, unter dem At⸗ 
tikel Dmeletten,, 


Pflaumenktuchen, ſ. gwetſchs aataq. 


Portugiefifher Kuchen. 

Man Aaͤßt Pf. Butter langſam zergehen, 
rührt nah und nach 5 ganze Eyer und 3 Ep 
erdottern darunter. So wie die Maſſa anfängt 
ſchaͤnmig zu werden, rührt man 344 Pf fein 
'geftoßenen Zucker und ı Pf, feines Mehl dass 
‚unter. Nun werden Heine Blech: oder Tortens 
formen, vermistelft- eines Pinfeld mit zerlaffener 
"Butter beftrichen, mit dem Taige : halb ange 
füllt, auf ein Backblech geſetzt und eine halbe 
‚unit lang: bey. gelindem Feuer gebacken. 


Reiskuchen. F 
Ein han⸗⸗ Pfund rein ausgelefener Reis 
‚wird gewafthen und im einer Schuͤſſel mit fies 
dendem Waſſer angebräht. Nach einiger Zeit 
gießt man das Waſſer ab und kocht den Reis 
"in? fa Maas ſiedender Milch dick. Nachdem 
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der Reid erkafter :ift, tührt Alan ıfa Pf. But: 
ter feicht ab und nach uud nach 6 Eyerdottern 
‚daran, fügt ein paar Loth gefloßenen : Zucker 
und ıf4 Loth geftoßenen Zimmt hinzu. Inzwi⸗ 
den muß man auch eine Haudvoll Weinberge 
im. Waſſer nur wenig kochen, in einen Durc)s 
ſchlag fohütten, damit das Wafler davon ab: 
läuft und daun, nebſt dem Fleingefchnittenc 
Gelben von einer halben Gitrone, zu dem But 
ter thun. Nun fchlägt man das Weiße von 
den 6 Eyern zu Schuee, rührt diefen leicht uns 
-ter die. Kuchenmaſſa, beſtreicht ein Ranfts oder 
Tortenblech mit Butter, füllt die Maſſa darein 
und bädt fie fchon gel. Man ftclit eine Ka 
oder Hiefenſooſe befonders dazu auf. 


Rährkuchen. 


Es wird ı Pfund zerlafiene Butter, oder 
friſches Schmalz mit 12 Eyerdottern nach und 
‚nach ſchaumig geruͤhrt, B Maas ſuͤßer Rahm 
und 4 Loth geſtoßener Zucker, nebſt ein wenig 
Salz dazu gethan. Nun rührt man 1142 Pf, 
: feines Mehl Löffelvoll weiße und 4 Loͤffelvoll 
gute MWeißbierhefe, dann 1/4 P und Mandeln 
fein gefchnitien, 4 Loth Etronat deögleichen, 
‘fo wie das von den Eyern zu Schnee geichla« 
gene Eyweiß nad und nah dazu. Man bes 
obachtet übrigens durchaus das nämliche Vers 
"fahren, das bey dem Rwſtuchen —— 
worden iſt, genau. 


Ada Kuhn, Sago:, Spritzenkuchen. 


Sagokuchen. 

Man nimmt ıf4 Pfund weißen Sago, 
wäfcht folchen aus heißem Wafler und läßt ihm 
in einer halben Maas fiedender Mildy- dick eins 
kochen. So wie der Sago erkaltet ift, wird 
er durchaus fo behandelt, als bey Fertigung 
des Reiskuchens oben die MWorfchrift ertbeilt 
wurde. Man giebt ihn gewöhnlich mit einer 
Rahmſooſe zu Tiſche. 


Savoierkuchen.. 

Ein Pfund geſtoſſener Zucker, 8 ganze * 
und 8 Dottern werben, in einem Topfe, eine 
Stunde lang, gefchlagen, ıfa Pfund fein ges 
fioßene Mandeln darunter gethan, audy: ıfa 
Pfund laͤnglicht gefchnittene Piftazien, 4 Loth 
Gitronat und Pomeranzenfchaalen beygemifcht, 
endlich 3/4 Pr. feines Mehl hinein gerührt. — 
Eine Kafferole wird mit Butter auögeftrichen, 
zwey Streifen flarfes Papier über das Kreuz 
"hinein gelegt, die Maſſa darauf gethan und = 
Stunden bey gelinder Hige baden laſſen. Das 
Papier dient zum Be bed fertigen 
Kuchens. 


Spedtugen, (‚m ben @pedtücleim 


Sprigenfuden. 
Zu biefen macht :man fo viel gebrähten 
Taig an (m. f. diefen unter dem Artikel ges 
bruͤhter Zaig) ald man möthig zu haben 
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glaubt. Nun fest man Schmalz in einer eis 
fernen Pfanne uber das Feuer, macht foldyes 
gehörig heiß, Fülle die zu dem Spritzengebacke⸗ 
nen gehdrige Sprige über die: Hälfte mit -Taig 
an, und dridt in der Runde der Pfanne her⸗ 
um den Kuchen in das heiffe Schmalz. Wäh: 
rend dem Baden muß man die. Pfaune immer 
ein wenig fchürteln und. den Kuchen langfam 
baden laſſen. Bey. dem erſten kann man fes 
ben, ob der Taig recht ift; fällt er fchwer aus, 
fo ift der Taig zu did, in biefem Fall muß 
mit einem halben’ oder ganzen En nachgeholfen 
werden. Der Zaig wird, fo lange man bavom 
baͤckt, auf warmes Waſſer geftellt, damit er 
nicht fleif wird, Wenn bie Pfanne nicht zu 
Hein ift, fo kann man a Sprigenfuchen zugleich, 
einen weiten und einen engen, baden. Die zu 
Tiſche zu fürdernden Kuchen werden mit Zuder 
‚und Zimmt beftreut. 


Ä Traubenkuchen. 


Man ruͤhrt 6 Loth abgezogene Mandeln 
und eben fo ſchwer geriebenen Zucker, mit ei- 
nem Ey und 4 Eßldffelvoll füßen Rahm an, 
und fügt ıfa Loth geftoßenen Zimmt bey. Ein 
Backblech mir einem niedrigen Rande wird mit 
Butter: oder miürben Hefentaig ausgelegt und 
Darauf werden blaue, rothe und weiße Trau⸗ 
benbeere dichtvoll geftrenet, wenn man vorher 
die grührten Mandeln über den Taighoden ge: 
flrihen hat, Nun rührt man ‘4. Eyer mit et⸗ 
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waß geftoßenen Zucker ſtark ab, gießt 1 [8. Mans 
füpen Rahm daran, und gießt Dies über die 
Zraubenbeere. Den. Kuchen baͤckt man ſogleich 
Ahon gelb. Den Zaigboden * man — 
ne malen, 


Travemüͤnder — 


— Man ruͤhrt ein Viertelpfund geriebenen Zu 
cer, ein Viertelpfund abgezogene und geſtoßene 
Mandeln, 4 Eyer and 4 Eyerdotter wohl ab, 
man kann ſodann beyfügen: 1Ja Loth geſtoße⸗ 
nen Zimmt, etliche geſtoßene Gewuͤrznelken, 4 

XEoth gefchnittene Pomeranzenſchaalen und Citro⸗ 
nat, 4 Loth Weinbeere und 6 Eßloͤffelvoll Sem⸗ 
melmehl. Dies alles wird gut durcheinander 
geruͤhrt, von den 4 Eyern das Weiße zu Schnee 
geſchlagen und auch leicht dazu geruͤhrt. Nun 
beſtreicht man einen gewundenen Gogelhopfen⸗ 
Form mit Butter, beſtreuet dieſen mit Semmel⸗ 
mehl und ſtellt ihn, gleich nach dem Einfuͤllen 
der Kuchenmaſſa, in den Ofen und baͤckt den 


Kuchen bes guter Hitze. 


Weichſelkuchen. | 

Unter dem Kirfchenfuchen wird, gewöhnlich 
der Meichfel: oder Sauerkirſchkuchen verftanden, 
"da man von den füßen Kirſchengattungen, »ie 
Amarelle ausgenommen, nur felten Kuchen bädt. 
Zu dem Weichfelr, wie zu dem Amarellenkus 
chen, nimmt man 144 Pf. Butter, ruͤhrt Dies 
fen mir 6 Eyetdottern ab, AM Pf. geriebenen 
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Zucker "und eben: fo viel abgezogene ! mid Heftofs 
fette Mandeln“bazu, den mar 14 Loth geſtöſ⸗ 
fenen Zimmt, 148 Loth Gewürznelten, 6 EPs 
Hffelvolt Semmelmehl nnd 6 Loͤffelvoll ſuͤßen 
Rahm beyfuͤgt.“ Das- Weile von den 6 Eyern 
Wird zu Schnee ' gefchlagen und unter die Aus 
chenmaſſa gerührt. Weichſeln oder Amarellen 
htimint man ungefähr fo viel, als man glaubt; 
daß der Taig wohl traͤgt. Eine Btat- -oder 
Tortenpfanne wird mit Buttertaig oder auch 
muͤrben Hefentaig ausgelegt, die Maſſa darauf 
eiitgegoffen, und langjani gebaden Wenn’ die 
Weichſeln Oder Amarellen wichr ausgekernt find, 


ſo miidr ha ſie nicht winter dem Taig, fons- 


dern lest fie, wenn der Zeig eingesdifen.: ift, 
oben, —* darauf. 

Man macht auch Welchfetkuͤchen mit 
weißen. Brod. - Hierzu weicht man zwey 
Kreuzerwecken, von deren viugsum die Rinde 
abgefchnirten worden, in Milch. ein und drückt 
ſie nach der Ermeichung - wieder aus. : Dana 
werden 344 Pf. Butter, 6 Loch abgezugeie Mane 
deln geſtoßen, nebit 6 Loth geriebenem. Juden, 
mit 5 Eyern wohl abgeruͤhrd; dem man noch 
Ja Loth geſtoßenen Zimmt. und die fer. ge⸗ 
ſchnittene Schaale einer halben Citrone bepfügt, 
Zuletzt zupft shan, nad Erfordern der. Taige 
male; Weichjeln von den Stielen’ ab und ruͤhrt 
dDiefe, mit dem ausgedruͤckten Weckenbrod, eben⸗ 
falls zum Gauzen. Das Baden. —— wie 
ben _ gelehrt worden iſt. 24 


— 


Auch mit ſchwarzem Brode macht.man 
Weichfelluhen. Hierzu ‚wird. Ja Pf. ‚ges 
giebener Inder und 142 Pf. ungeſchaͤlte Man: 
bein geiloßen, mit 6 Eyern eine halbe Stunde 
lang abgerührt: Die Schanle von einer halben 
Citrone, 4 Loth fein. gefehnittene Pomeranzens 
ſchaalen, ıJı.Lorh Zimmt und. 1)4 Roth. Ger 
wuͤrznellen, 2 Handvoll Hericbeues. ſchwarzez 
Brod und ein Glas Wein kommen hinzu, und 
alles wird nun mit einer Maas ausgekernten 
MWeichfeln wohl untereinander gerührt. Die Kur 
chenform wird ſtark mit Butter ‚ausgeftrichem, 
diefer mit geriebenem ſchwarzen Brode beftreut, 
die. Kuchenmaſſa -eingefüllt und in ——— 
tze gebacken. 


Weichſelkuchen mit einem Guß. 


Ein Tortenblech mit einem ſchmalen Ran⸗ 
de wird mit Butter duͤnne beſtrichen, mit muͤr⸗ 
ben Butter⸗ oder. Hefentaig ausgelegt und die⸗ 
ſer wieder dicke mit abgezupften Weichſeln oder 
Amarellen belegt. Nun verkloͤppert man 3 oder 
4 Eyer, ruͤhrt, nach Belieben, geſtoßenen Zucker 
und Zimmt darein, fuͤgt 4 Eßloͤffelvoll weißes 
Meibe oder Semmelmehl und 144 Maas ſuͤßen 
Rahm hinzu, ruͤhrt alles wohl durcheinander 
und gießt es dann uͤber die Weichſeln, ſetzt 
den Kuchen ſogleich in den Ofen und baͤckt ihn 
ſchoͤn gelb. 

u Die Beichfelluhen mit einem Guf, 
fann man auch ganz einfach machen. Man lege 
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blos in ein mit Butter ausgeſchmiertes Torten⸗ 
blech mit niederm Rande, oder in eine Brat⸗ 
pfanne mit ſchmalen Rande, einen vom muͤr⸗ 
ben oder auch nur von gewöhnlichen weißen Hes 
fenz oder Kuchentaige, auögewellten Blatz, bes 
legt diefen, wenn er aufgegangen ift, mit d 
Weichſeln und gießt den oben befchriebenen * 
darüber. Das Baden wird auf die obenbe⸗ 
ſchriebene Art beſorgt. 


Wiener Kuchen. 


Dan rührt 11a Pf. Butter zu Schaum, 
ſchlaͤgt nach und nach 8 Eyer, welche man im 
warmes Waſſer gelegt hat, daran, ſalzt etwas 
und, fügt 3 Loth geftoßenen Zuder dazu; ferner 
die Schaale von einer halben Citrone auf Zus 
der abgerieben, Nun nimmt man 1)8 Mans laus 
warme Milch, rührt dieje nebft 2 Eßloͤffelvoll 
guter Meißbierbefe und ı Pf, vom feinften 
Mehle dazu. Der Taig foll etwas dider feyu, 
ald abgerährter Gogelhopfentaig. Hierauf rährt 
man 12 Lorch Roſinen und MWeinbeere, eritere 
auögefernt und. legtere_ rein verlefen, 4 Loth 
fein: gefchnittene -Pomeranzenfchaalen und Eitros 
nat wohl untereinander, ftreicht den Ruchenform 
mit Butter aus, beſtreut diejen mir Mehl, füllt 
die Taigmaffe ein und ſtellt jie in die Waͤrme 
gum Aufgeben. Iſt dies geichehen, fo wird der 
Kuchen mit zerfldppertem Ey beftrichen und mit 
geſchnittenen Mandeln beftrent, jodann bey ganz 
ter Hitze gebacken. 


46 Kuchen, Zwetſchgenkuchen. 


a Zwetſchgenkuchen 
Man ſchneidet die Pflaumen oder Zwetſchgen 
det Laͤnge nach auf und legt in jede Zwetſchge 
en herausgenommenen Steind oder Kerne; 
ine abgezogene Mandel und ein wenig geftof: 
‚fenen Zucket und Zimmt. Zu dern Taige rührt 
man 12 Loth Butter leicht ab, fchlägt 3 ganze 
Eyer und’ 3 Eyerdottern baran, "fügt 2° Eplöf: 
felvoll geftoßenen Zuder, = Loͤffelvoll gute Weiß: 
bierhefe, 1)12 Pf. feines: Mehl und 3 Eflöffel: 
vol warme Milh dazu, Hopft ben Taig ſo 
ziemlich und laͤßt ihn aufgehen. Nun beftreicht 
man ein rundes Kuchenblech mit wiedrigem Ran: 
be, mit Butter; legt den aufgegangeneit- Taig 
hinein und breitet ihm in der Runde huͤbſch 
tus, ſtellt die gefuͤllten Zwetſchgen aufrecht das 
rauf, jedody nicht zu nahe aneinander, läßt ben 
Kuchen nochmals aufgeben und bädt Ihn dann 
bey anter His Vor den Auftragen wird dies 
fer Kuchen mit geftöffenem Zucker und Zimmt 
beſtreut. Auſſer -diefen Werden die Zwetſch— 
gen auch einfach und eben fo, wie die Aep— 
felkuchen (ni. f. diefe unter dem Artikel Aep⸗ 
fel im A.) fowöhl vom Buttertaig, als mür 
ben Hefentaig, felbit vom gewöhnlichen weißen 
Hefen- oder ‘Kfichentaig gemacht: "Statt -der 
Aepfel, oder Aepfelfuͤlle werden Zwetſchen odek 
Zwetſchgenfuͤlle genommen. Uebrigens dieſer 
Kurchen vorſichtig gebacken.. 


Muchen, Zwiebellk. Aniskuchlein. 434 


| 3Zweb el chen. 

Auch hlerzu nimmt man den Wald, wie 
zu: den Mepfelluchen und wellt ihn in beliebi⸗ 
ger GErbße und Dicke aus. Bis der Taig auf⸗ 
gehet/ werden 6 Zwiebeln wuͤrflicht geſchnitten 
und langſam in einem. Stuͤcke Butter: weich ges 
bampfri Indeſſen zerkloͤppert man 3: Eyer, gießt 
fie au⸗ die Zwiebeln,ndaͤßt ſie auch ein wenig 
mit anziehen, falznfie;, gießt a Eßloͤffelvoll ſau⸗ 
ren Rahm dazu und "vermengt .eben fo viel 
Semmel: dder Kiidıtent damit. Der Kuchen 
wird⸗nilttterweile auf eiit mit Butter beſtriche⸗ 
ne Backblech gelegt: und die Zwiebeln Fakt md 
gleich Darauf seien ı und. * — * 
Ben — 
hr Röcleim "Diefes Heine Gebide — 
vona ſo swielfacher Art, wie die ‚Kuchen. und 
manchmal nur die kleinere Form von dem Ku⸗— 
chen oder das Kuͤchelgen. Auch von dieſen 
folgen nachſtehend mehrere Bereitungsarten. 


Aepfelkaͤchlein, ſ. m.b. no ges 
baden. und Aepfelraͤdchen. 


Anisküchlein. 


Dieſe werden aus dem Taige der Anis: 
bretzlen (m. f. diefe) gemacht, nach . Belieben 
formirt und wie jene gebacken. Man giebt 
ihnen nach dem Baden eine Glafur auf ‚ges 
woͤhnliche Meile Va ——— 
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Baiernſche Künhlein. 

Dieſe macht. man wie die bey den Faſt⸗ 
nachtskuͤchlein befchriebenen. : fauern Rahmtuͤch⸗ 
lein, blos ftatt ‚fauerem. Rahm zum Anna den 
des Taigs, nimmt man füßen Rahm / und ein 
wenig: zerſchmolzener Butter, auch sein wenig 
geſtoßenen Zucker. Wenn der Taig ausgewellt 
iſt, fo ſticht man mit einem Trinkglas Kuͤchlein 
aus — baͤckt ſie im heißem, Schmalz. 

"Berliner, Kücdlein, — * — 
Man ſtoßt ıfa Pfund Zucker, nimmt 8/8 
Pfund feines Mehl, 14 Pfund Butter, und 
Loth. gefioßene bittere Mandelu. Dies alles 
wird mit 4 ganzen Eyern und 5 Eyerdottern 
zu Schaum gerührt und das Abgeriebene von 
einer Citrone dazu gemifcht. Bon diefer Mais 
fa werden. Feine Häuflein auf ein mit Papier 
belegtes Blech gefetzt , ein wenig breit gedrüdt, 
mit Hein gefchnittenen Maudeln beftreut und eis 
ne halbe Stunde laug langfaın gebaden. 


Biſchofsküchlein. — 

Ein halb Pfund zerlaſſener Butter wird 
mit 20 Eyerdbottern, einem nach dem andern, 
chaumig gerührt; das Abgeriebene einer halben 
‚Zitrone auf Zuder, mit ein wenig Musfatens 
bluͤhte und 244 Pfund feines Mehl, ebenfalls 
zührend, ‚hinzu gefuͤgt. Man ftreicht nun klei⸗ 
ne Formen oder Zortenmddel mit Butter aus, 
fuͤllt fie nicht allzuvol mit dem Taige an und 


Kücht,, Caffesfürhlein. Faſinachtkuchl. Ma 


baͤckt ſie bey gelindem Fener. Dieſe Kuͤchlein 
ſollen in der Regel waͤhrend dem Backen oben 
ein wenig aufſpringen. Beym Auftragen wer⸗ 
den fie — ander und Zimmt beftreut. 


Eaffeefüglein. 


Diefes, find kleine runde, aus muͤrben He⸗ 
fentaig formirte Kuͤchlein, die man auf ein Back⸗ 
blech ſetzt, mit zerklbppertem Ey uͤberſtreicht 
und mit gefiöpenen Mandeln und auder bes 
‚Freut, huͤbſch gelbbraun baͤckt. u 


Citronenkuͤchlein. 


Dirieſe werden „von dem; Taige des Citro⸗ 
nenbrob⸗ (m. ſ. dieſes) nur etwas größer, als 
dort gelehrt worden, gemacht und beym Backen 
eben ſo behandelt. 


iklissitihiie 

Ein Pfund feines, recht trodenes Mehl 
wird etwas gefalzen, mit a Eyern und 2 Loͤf⸗ 
felvoll MWeißbierhefen und lauer Milch anges 
rührt, auch ein paar Loth zergangener Butter 
jugefegt und nun alles zu einem Taige gemacht, 
der einem dicken Mehlfpagentaige gleicht. Dies 
fen Taig klopft man, bis er fi) vom Ruͤhr⸗ 
Idffel fchält und laͤßt ihn dann zugedeckt in der 
Wärme: aufgehen. Sonach wird er ausgewirkt 
und der Blatz zwey Mefferrädendide ausgewellt, 
aus dem man dann gleiche vieredige Städchen 
ſchneidet, Diefe legt man auf ein Badbreit., 

| a9” 


Ya? ie s Kirch > fin, Flottkuchttin⸗ lud 


deckt fie mit einem leichten Inche yh ann aßi 
ſie noch ein wenig aufgehen. Fit dies’ gefche: 
hen, fo baͤckt man bie Küchlein im heißen Schmalz 
und fchättelt die Pfanne währene dem Backen 
immer ein wenig, damit die Küchlein huͤbſch 
auflaufen. — Man kann auch dieſe Art Kuͤch⸗ 
dein mit faurem Rahm folgenderiniſſen mas 
chen: ed wird’ zweier Achtelmaͤas ſaurem Rahm 
ein- Ey, ein wenig Salz und: fo viel feines 
Mehl genommen, daß es einen Taig zum Aus wel⸗ 
len giebt. Dieſen ſchlaͤgt man, gleich einen 
Buttertaig, etlichemalen übereinander, wellt eis 
nen zwey Meſſerruͤckendicken Blaͤtz aus und 
Ichneldet oder raͤndelt mit dem Badrädleitt vier⸗ 
eckige kleine Srüde daraus und baͤckt folche auf 
die oben beſchriebene Weiſe aus dem Schmalze 
Dieſe Kuͤchlein träge man warm auf und be⸗ 
ſtreut fie vorher mit ee — Es 
find dieſe deyden Arten Küchlein ‘die eigentlis 
Wen Hefenkuͤchlein, vorzuͤglich - die erſtere 
Art, mo Hefen dazu kommt, und bie zweyte 
Gattung die baternfhe Kuͤchlein. | 


Slottkfüchleim, 


- Man nimmt ı Pfund Mehl und ı[a Pf. 
Heftoßenen Zucker, rührt diefe mit 2 Eyern und 
2 Dottern, mittelft ı[B Maas Rahm zu einent 
Zaige an, ſchneidet ıfa Pf. Butter dazu umd 
mijcht- von einer Eitrone die abgeriebene Schaa⸗ 
le bey. -. Dies. wird alles durcheinander gearbei: 
tet und der Taig zu einem Mefferrüdendiden 


. 


2 
4 
! 
j 


Küchtein, gebrähte,, Speflüchlein. AB 


Blatz ausgewellt. Aus dieſem ſticht man mit 
einem Glas oder Ausſtecher runde Kuͤchlein aus, 
welche man mit zerlaſſenem Butter beſtreicht 


“ und mis Zimmt und Zucker wohl. beſtreut. Nuu 


legt man ſie auf ein mit Papier. belegtes Blech 
mu big fie: bey mäßiger, Hige ſchoͤn goldgelb. 


" Gebrühte, Küchlein. Bw: 

Diefe macht man von dem gebrühten Zal⸗ 

ge, deſſen Verfertigung im Buchſtaben G. ge⸗ 
bruͤhter Zaig, ſtehet. Man läßt Schmalz 
heiß werden, in einer eiſernen Pfanne, tunkt 
einen blechernen Löffel in's Schmalz und legt 
dann, aus. dem Taige ‚geftochen, die. Kuͤchlein 
damit in. das heiße Schmalz uud bädt fie, uns 
ger beſtaͤndigem gelinden Schuͤtteln F ven 


laugſam braungelb. 


‚ Gefürtte Spedfügtein. 

Man rührt. an. aa Loth Butter 3 Eyer, 
eins vach dem andern, gießt zwey Loͤffelvoll 
gute Weißbierhefe darau, nebit 148 Maps Milch, 
Salz .und. 3)4 Pf, feines Mehl. Dieß alles 
ruͤhrt man in einer Schuͤſſel zu einem Taige 
an und laͤßt dieſen in der Schuͤſſel ſelbſt aufs 
gehen, Nun macht man eine Fülle von 4 Loth 
geftoßenen Mandeln, ı Loth Zucker, ein wenig 
Zimmt und einem Ey. Von dem aufgeganges 
nem Taige legt man. mit’ einem Löffel. auf ein 
mit Speck ‚gefchmiertes Blech immer ‚fo, viel, 
als zu. einem. Speluͤchlein aforderlich iſt, for⸗ 


444 Kühlen, gruͤne, hanndveriſche. 


mirt dad mit der Hand rund und vertlefts in 
der Mitte ein wenig, In diefe Vertiefung thur 
man ein wenig Fuͤlle nnd fährt fo fort, bis 
Taig umd Zäfe alle ift und die Kädylein neben: ' 
einander auf dem Bleche ſtehen. Jetzt beſtreicht 
man fie mit zerflöppertem Ey, belegt fie mit 
Hein gefchnittenem wuͤrflichten Spede und bringt 
Re fofort, ohne aufgehen zu laſſen, im den 
Backofen. 


Grüne Küclein, 


Ein halb Pfund feines Mehl, "rin paar 
Loth zergangene Butter, erforderlicdyes Salz, 'a 
Eßloͤffelvoll Bierhefe und ein gutes Theil ger 
ſchnittener Schnittlauch, werden, vermittelſt ei⸗ 
nes Eys und ein wenig lauer Milch zu einem 
Taige angeruͤhrt, der die Dice eines Mehlfpar 
tzentaigs haben ſoll. Dieſen klopft man ſtark, 
laͤßt ihn in der Waͤrme ein wenig aufgehen, 
und legt dann, mittelft eines blechenen Eßldf⸗ 
fels, kleine Kuͤchlein davon in's heiße Schmalz, 
die man unter gelindem Schuͤtteln ber Backpfanne 
biibfch gelb baden läft. Man giebt fie warm 
zu Tiſche und beftreut fie mit geitoßenem Zucker, 
unter den man ein wenig Schnittland umd Per 
terfillfrant, klein geſchnitten, mit geſtoßen und 
dadurch dem Zucker eine grüne Farbe gegeben hat, 


Hanndveriſche Küͤchlein. 


Sie werden aus dem Taige des Magda⸗ 
lenenluchens gemacht, ein paar Eyer mehr ger 


Küchlein, Holderküchlein. 445 


nommen und dieſaͤmmtlichen Ener mit Dem Eyer⸗ 
fchnee und. dem Meble, immer nad) amd nad) 
eingerährt. Man, füllt, den. Taig iu Elcine Tor⸗ 
ten=. oder, Biskfuitformen, und bädt die. Kuͤch⸗ 
lein bey mäßiger. Hige langfam und. öffnet, 
während dem Baden,, die Badröhre wo moͤg⸗ 
lich nicht. PROBEN: fan ER 
andauern. 


| Hefenkuͤchlein, f. Fafinagtküdlein 
Hiefenkuͤchlein, ſ. bey Hiefen im H. 


Holderküchlein. 


Man bricht die Hollunder- ober Holder⸗ 
bluͤhten, ſo wie ſie aufgebrochen ſind, den gan⸗ 
zen Bluͤhtenſtrauß mit dem Stiele ab, reinigt 
ſie und ſtellt ſie zum Backen parat her. Nun 
macht man aus Milch, Eyern und feinem Mehl 
einen Taig, faſt fo did als ein Mehlbrey, 
falzt diefen ein wenig und verbünut ihn, ‚wenn 
er zu dick feyn follte mit Eyern. Snpisifchen 
Lift man Schmalz in einer eifernen Pfanne 
beiß werden, gießt einen oder zwen Efldffelvoll 
davon in den Taig, rührt diefen um, tunkt die 
Holderſtraͤuche darein, fest fie zum Baden in 
das. heiße Schmalz und bädt fie fchon gelb und 
sdfche nacheinander heraus. 


Kaͤs kuͤchlein, ſ. Räsgebadenek. 


446 Küchl., Königs:, Kummelküchl. 


Königsfüchlein — 

| Ein halb Pfd. Butter oder Schmalz wird 
mit 6 Eyerbotfern zu Schaum gerührt, 12 Loth 
Zucker, worauf eine Citrone abgerieben worden, 
nebit ıfa Pf. feinem Mehl nach umd nad) eben: 
falld darunter gerührt, ı V Pf. Weinbeere ben: 
gemiſcht und zuletzt das Weiße von den 6 Ey⸗ 
ern zu Schnee geſchlagen, auch unter- das Web: 
rige geruͤhrt Nun ftreicht man Fleine Biskuits 
‚oder andere Formen mit Butter aus, füllt Diez 
je mit ‚der, Maſſa etwas über die Hälfte an 
und baͤckt die Küchlein — etwa eine hal⸗ 
be Stunde lang, — 


Londner Küinmertügtein‘ 


Es iverden dazu 3fa Pfund feines Mehl, 
V⸗ Pf. geſtoßener Zucker auf eine Backtafei 
ethan und mit einem Ey und Eydotter, gleich 
einem Nudeltgig bearbeitet, aud) fa Pf. But⸗ 
ter Fein darunter gefchnitten und 1 Loth rein 
gewafchen und wieder getrodneter Kuͤmmel bey: 
gemifcht, Dies alles arbeitet. man zu einen 
Taige zufammen, wellt diefen Meſſerruckendick, 
aber fo glei) als möglich, aus und raͤndelt 
mit bem Badrädchen viereckigte Kılchlein dars 
aus, in der Größe wie ein Kartenblatt. Diez 

fe feßt ' man auf ein mit Papier belegted Tor— 
tenbledy und bädr fie eine Viertelſtunde Tang 
bey gelinder Hitze bis fie ſchin goldgelb find, 


Kahl, Soapet - Sprefüchtein. ur 


*. »Spazierküchkein. 

5* Das ſind blos eine veraͤnderte Att der ee 
brũuhten Kuͤchlein, wo man dem gebrähteu Tat: 
ge ein Ey mehr und Weinbeere nebſt geftoße 
nen Mandeln. beygemifcht hat, Man bädr fie 
ebenfals im. Schmalz. J 


Speckküchlein. 

Man macht von einer Maas Mehl, 6 
Loth friſchem Schmalz, einem Ey, einem Loth 
geſtoßenen Zucker, a Loͤffelvoll guter -Weißbier: 
hefen, ‘ein wenig Salz und ı/4. Maas füßen 
Rahm, einen Taig, klopft oder ſchlaͤgt diefen; 
bis er ſich vom Ruͤhrloͤffel ſchaͤlt und ſtellt ihn 
dann in die Waͤrme zum Aufgehen. Nach die— 
fern wird der Taig ausgewirkt und zu einen 
Kuchenfladen ausgewellt, aus dem man mit ei⸗ 
nem Trinkglaſe Kuͤchlein ausſticht. Dieſe ſetzt 
man auf ein mit Butter beſtrichenes Blech, 
doch nicht zu mahe zufammen, läßt fie noch ein 
wenig aufgehen, beftreicht fie‘ mit zerklbppertem 
Ey, beftedt fie, wenn fig eigentlihe Speckkuͤch⸗ 
lein heiffen follen, mit klein wärfelicht geſchnit⸗ 
tenem Spede, oder für diejenigen, welche füß 
lieben, mit 'gefchnittenen Mandeln und grob⸗ 
licht: geſtoßenem Zucker. — Der Taig zu den 
großen Speckkuchen if der Naͤmliche, nur 
wird der Zucker weggelaſſen und ein wenig mehr. 
Salz genommen; der Sped wird wuͤrfelicht, 
nicht allzuflein gefchnitten, in reinen Kümmel 
gewälze und nachdem der Kuchen mit zerklop: 


448 | Kukumernſooſe. Kuhfleiſch. 


pertem Ey ůberſtrichen iſt, regelmaͤßig, doch 
nicht allzunahe aneinander darauf geſetzt und 
ein wenig eingedruͤckt, daher der Fladen zug 
etwas dicker ausgewellt wird. 


Spiegelkuͤchlein. Dieſen Namen it 
ren auch noch die Hiefenkuͤchleiun. 


Kulumern, f. Gurten 


Man nhmnt, er Erfordbern, einige mitts 
lere Gurken oder Kukumern, ſchaͤlt und fchneis 
det fie, wenn man vorher die Kerne: und das 
Mark herausgenommen bat, in kleine Stuͤck⸗ 
chen, dämpft diefe in Butter gelb, gießt Eſſig 
und Fleiſchbruͤhe darauf, pfeffert und ſalzt's, 
und laͤßt die Soofe kurz durchkochen. -Man 
kann diefe Soofe zu gekochtem Hammel: und 
Lammfleiſch geben. M. ſ. noch Gurkenſooſe. 


Kuhfleiſch wird unter dem Rindfleiſche 
mit begriffen und dorten das Möthige davon 
gefagt werden. Die Brühe vom gekochten Kuh⸗ 
fleifche iſt beſſer und kraͤftiger, als vom Rind: 
fleiſche; nur das Fleiſch iſt trocken, ausgenom⸗ 
men es iſt das Fleiſch von einer gemaͤſteten 
jungen Kuh, das den beßten Ochſenfleiſche gleich 
kommt. Uebrigens leidet bad Kuhenter einige 
Zubereitungsarten, bie ihre Liebhaber. finden. — 
Es find ſolche folgende, wobey aber immer die 
Behandlung im Sieden und nad) biefen im 


Kuheuter — im Schmalz gebaden. 44h 


Abputzen bey jeder Zubereitungsart vorhergehen. 
Das Euter braucht * ir vergl, . 
langfames Kochen; 


Kuheuter zugurihten. 


Man kocht dad Euter mir Salz langſam 
im Waſſer weich, ſchneidet's in dünne Scheiben 
ber‘ Länge nad), wendet ſolche in. zerflöppertem 
Ey, etwas Salz und ‚Mehl: oder geriebener 
Semmel herum und brät es im Butter hellgelb 
oder: braun, — Oder: 

Das gelochte Euter wird in Feine Streifs 
den. wie große Nudeln gefchnitten;. dann wird 
Mehl in Butter braun geröftet,. ein Löffelooll 
Eſſig, etwas Wein und Fleifchbrühe zugegoffen 
und mit dem dazu —— Euter und Citron⸗ 


Kae gekocht. 


„Kubeuter im Schmalz — 


Wenn das Euter rein gewaſchen iſt, wird 
es geſalzen und mit kaltem Waſſer zum Feuer 
geſtellt und weich ‚gefocht, Iſt es fertig. fo 
legt man es auf ein. flaches Geſchirr und putzt 
dad Fette und Schwarze davon, Nun ſchnei⸗ 
det man es in dünne Blaͤtzchen, menge ſchoͤnes 
and Semmelmehl zu gleihen Theilen untereiu⸗ 
auder, ſetzt Pfeffer und Salz zu, waͤlzt in die: 
fer Mifhung die Bläglein um und baͤckt fie im 
Schmalze. Auch Ffann man das Euter in Strei⸗ 
fen fchneiden, wenn es weich gekocht ift, Diefe 
mis Butter beftrihen und auf dem Rofte bra⸗ 
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sen: Venn die Streifen ein wenig ‚gebraten 
Haben, .fn „beftreur man, fie: mit- Semmelmehl, 
iporunter Salz gemifchr ift und laßt fie. bamif 


Braun werben. | 


‚Suhenser — | 
Wenn das Euter weich gekocht iſt, wird 
ed heraus genommen, in Scheiben "gefchnitten; 
mie Mehl, Salz, und Bein geſchnittener Eitro⸗ 
nenſchaale beſtreuet. Alsdann ſetzt man But⸗ 
ter in einer Pfanne uͤber's Feuer, daß fie gelb⸗ 
Braun wird, legt fo viel Scheiben des: Euters, 
als man braucht, hinein, läßt‘ es gelb: vöften 
und richtet es mit einer Hagenbutten⸗ aber or 


Kirſchenſooſe an. 


Kuheuter, schaden. Re 

Man reibt gekochtes Euter auf einem Reibe 
eiſen, ſchneidet ein halb Pfund Nierenfert flein, 
ruͤhrt Beydes mit eingeweichter und wieder aus⸗ 
gedruͤckter Semmel id ohngefaͤhr einem hal⸗ 
ben Schoppen Rahm unterelnander, thut Ci⸗ 
troneuſchaale, kleine Roſinen, Zucker und etz 
was Musfatenblühte dazu, und- ruͤhrt 4 bis 5 
Eyer darunter. Um gine Schäffer wird nun 
ein Kranz von Taig gemacht, die Schuͤſſel mit 
Butter ausgeſtrichen, das Abgeriebene hinein⸗ 
gegoſſen, und in einem Back- oder Bratofen 
gebacken. Damit das Gebackene von obenher 
nicht zu ſehr braun werde, legt man ulttzt 


Sutrehteite:faner’getöcht. Asa” 


ein Papier darüber und‘ baͤckt's Äberhaupt nur 
wenig und a 

= guerelftede ſauer uk’ far 
»; 1. Die Ruttelflede müßen recht ſauber geputzt 
and gewaſchen werben, dann Focht man fie im 
Salzwaſſer weich und fie werden in Fingers lau⸗ 
ge und Breite Stuͤckchen zerſchnitten. Nun rbs 
ſtet mar in einem Fußhafen zwey oder drey 
Ruͤhrlbffelvoll Mehl braun, im Butter: oder int 
Schmalz, ſetzt eine fein geſchnittene Zwiebel 
bey, gießt Kraͤutera oder Weineffig au dad 
Mehl und rühre cd mis Fleiſchbruͤhe an, bis es 
genug Brübe iſt.“ Die geſchnittenen Kuttelftecke 
werden ſofort im die Weihe gethan mib wenn 
fie noch eihe halbe Stunde gekocht Haben, ans 
gerichtet. Vor dem Auftragen beftreun man fie 
mit: klein gefchmittener Eirronenichaale und druͤckt 
Eitronenſaft darauf, Fun Fricaffiren werden 
die Kuttelflede eben fo vorgerichtet, nur vor 
dem Aurichten ruͤhrt man 2 Eyerbottern ab und 
gießt unter befitmdigem Umrähren von der Brils 
he, worin die Kuttelflede kochen, an die Eyer, 
gießt bie: Soofe darüber, fett fein geſchnittenes 
Peterſillkraut, fein gefchnitrene Eitrone und Muss 
fatenblühte, unter die Sooſe gerührt, zu und 
giebt dns Frikaſſee mit Citrouenvierteln zu Tifche, 


or. 
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Lachs. Dieſer große und vortreffliche 
Fiſch, der nur in großen Fluͤſſen, die in die 
See muͤnden, zu Haufe: iſt, demnach nur in 
den Gegenden feiner Heymath zum friſch Wer: 
ſpeiſen angewendet werdet. kann, kommt mei 
geſalzen und marinirt in den Handel. Friſch 
bat der Lachs im Kocheu Aehnlichkeit mit der 
Lachöforelle und verträgt alle Zubereitungsarten 
derfelben.. Eitiige der Zubereitungdarten des Lachs 
fes oder Salms fee ich nachſtehend her. 

0 Radhs zu kochen. 

- Man legt die von einem friſchen Lachſe 
geſchuittenen Scheiben eine halbe Stunde in 
Brunnenwafler, bis fie ſich gefrämmt haben; 
alsdann werden fie im einen Keſſel öder Pfanne 
gethan und es wird Flußwaſſer darauf gegof 
fen. Der Lachs darf aber wicht allzuftart ge 
falzen werden. Wenn er aufgekocht hat, fo 
wird das Feuer weggenommen und ber Lachs 
abgeſchaͤumt; hernach laͤßt man denſelben noch 
eine halbe Stunde ſachte uͤber Kohlen kochen, 
worauf man ihn in eine Schuͤſſel legt, mit 
grüner Peterſilie ausputzt und etwas Bon der 
Bruͤhe, worin er gekocht wurde, daruͤber gießt. 
Zum Lachs giebt man Citrone, gehackte Peter: 
ſilie und Weineſſig, für manche Liebhaber kann 
man auch Senf aufſetzen. 


Lachs im Salzwaſſer — Paſtete. 453 


Lachs gefalzen zu. fohen 

' Der gefalzene Lachs muß zuvor im Wafe 
— — werden, hernach ſchneidet man 
oben das Fleiſch hinweg, welches wegen Mans 
gel des Salzes nicht roth if, und fiedet ihn 
in’ klarem Waſſer. Kerner’ macht man eine 
Brühe von Burter, Weineffig und Wuͤrznelken 
darüber; vder ift ihm auch aus Del und Weine 
eſſig; mar kann audy Hein gehackte Zwiebeln, 
oder Kapern darüber freuen, intgleihen auch 
Senf dazu gebe. Wenn der Lachs noch neu 
iſt daß heißt, wenn er nur erſt vor kurzen 
eingeſalzen worden, ſo waͤſſert man ihn ganz 
aus, heſtreicht ihn mit Butter und braͤt ihn 
auf dem Roſte; hernach beſtreuet man ihn mit 
Gewürgnelten, und ntacht eine Brühe von Buts 
ter und Weineſſi ig, wie vorher geſagt worden, 
darüber. — So fiedet man ihn auch ganz kurz 
ab, und ißt ihn eben wie den friſchen Lachs, 
aus Weineſſig und Pfeffer, oder macht eine 
gewoͤhnliche Fiſchbruͤhe daruͤber. 


Lachs⸗Paſtete. 

Man macht auch wohlſchmeckende Paſteten 

vom Lachſe und von Forellen, woran man nach 
Belieben beym Abkochen der Fiſche Butter, 
Salz, Gewürze und etliche Lorbeerblͤtter thut. 
Will man etwas Speck darunter merigen, fo 
werden fie deſto angenehnter fern. So kann 
man audy den Speck in lange dünne Stuͤcken 
ſchneiden, denfelden in Pfeffer umlchren und 
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Das Fleifch des: Fiſches damit ſpicken, welches 
verhindert; daß ſich nicht alles. in. einem Klum⸗ 
pen zuſammen ſetzt. Den auf dieſe Art abge— 
ſottenen und zur Paſtete vorgerichteten Lachs 
oder Forelle, ſetzt men warm und macht nach—⸗ 
ſtehende Sooſe: in--einem Pfaͤnnchen wird, auf 
jedes Pfund der Fiſche, das man vorgerichtet 
hat, ein Ruͤhrkdoffelvoll Mehl und 2 Eyerdotter 
genommen’ und mit Wein und Fleiſchbruͤhe an⸗ 
geruͤhrt. Hierzu thut man noch eine ‚Zwiebel, 
Kitroneufchaalen und Saft, geſtoßene Mustas 
tenblühte und eines Loͤffelvoll Kapern. ‚Man 
läßt die Soofe unter. beftändigem Umräbren aufs 
kochen und gießt, wenn ſie zu dicke waͤre, ein 
wenig. Fleiſchbtuͤhe nach. ‚Nun legt. man den 
Lachs oder die Forellen in eine warme leer ges 
backene Paſtete (vom Butter⸗ oder muͤrben Pas 
ſtetentaig/ dies gilt gleich), gießt ein wenig 
von der Sooſe daruͤber und trägt fie. auf. Die 
uͤbrige und meiſte Sooſe wird beſpnders mit zu 
Tiſche gebracht. — Dieſe Art Paſteten kann 
kann man auch mit Hechten und Aalraupen 
oder Quappen auslegen und die —— Soo⸗ 
m dazu gebrauchen. 


 Rammfleifch. Diefe für Die Ace ſehr 
willkommene Fleiſchgattung leidet in den meiften 
Zälten, wenigitens gebraten und gedämpft, die 
nämliche Zubereitung ald wie das Kalbjleiich, 
worauf ich mich denn auch beziehe und hies nur 
einige Zubereituugsarten angebe⸗ 
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Lammsbraten. 


Fi dad Lamm, von deſſen Fleiſch der Bra: 
ten genommen wird, ſchon ſtark gewefen, fo 
wird ed am Spieſe und auch in der Röhre ges 
braten, wie der Kalbsbraten behandelt; im Fall 
ber Braten aber von einem Sauglamme ift, 
wo man gembhnlid das halbe Lamm oder doch 
bie Viertel ganz braͤt, fo tritt die nachftehende 
Behandlungsart ein. Man waͤſcht das Fleifch 
und legt es noch eine Zeitlang in frifches Wafz 
fer, läßt dies abiaufen, falzt es und läßt es 
noch eine halbe Stunde liegen. Nun left man 
den Braten an den Spies, oder legt ihn in 
die Bratpfaune und wenn er ein wenig am Keuer 
abgetrockner iſt, ſo begießt man ihn mit zerlafs 
feuer Butter and ſteckt, mittelft Stiche eines 
Meſſers, Schalottenzwiebeln oder Salbey in dene 
felben und braͤt ihn fertig. Die Brühe, wenn 
der Braten angerichtet ift, gießt man durd) eis 
net Seiher daruͤber, drüdt ein wenig Citronen⸗ 
faft darauf und beftreut ihn mit gefchnittener 
ik 


gaperdon zu kochen. 


Wenn der Laperdon gehoͤrig in blauer Milch 
gewaͤſſert worden iſt, ſo muß man ihn in kal⸗ 
tem Waller zum Feuer ſetzen und langfam fies 
den, hernach zudeden, und in der Brühe eine 
Meile ftehen laffen. Sonach nimmt man ein 
gutes Stuͤck friſche Butter, eine Peine Zwiebel 
und. Peterſilie, etwas Mehl, Pfeffer und: Muse 
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katennuß, auch etliche Eßldoffelvoll ſuͤße Milch, 
legt den geſottenen Laperdan dazu und laͤßt ihn 
auf der Kohleupfanne ſieden; die Brühe muß 
aber bisweilen ungerährt werden. Man Faun 
auch, flatt der Milch, Erbfenbrühe nehmen. 
Gleichfalls ift dann flatt der Butter gutes Tas 
latdl, ſtatt der Zwiebel Schalotte, und ftatt des 
Mehls, Semmelmehl zu nehmen. Ehe, man 
anrichtet, Fanı man noch etwas Gitronenfaft 
dazu thun. Man ift auch den Laperbon bios 
abgekocht mit Senf. F 


Lattich- oder Latukeſalat. 


Dieſe Salatgattung wird, wenn bie dufe 
fern großen Blätter vorher alle. weggefchnitten 
worden find, jeder Kopf oder Staude gevierts 
telt, gewaſchen und dann durchaus, gleich dem 
Kopfialat, als. Salat behandelt. ? 


Lattic oder Latuke als Gemüße 


Nachdem der Latufe rein verlefen und ges . 
waſchen ift, ſalzt man ihn und dampft ihn mit 
Butter und Fleiſchbruͤhe in einem Fußhafen, 
zieht, wenn er bald fertig iſt, die Bruͤhe mit 
ein paar Eyerdottern ab und gießt ſie wieder 
daran, richtet nach wenigem weitern Kochen an 
und belegt den Latuke mit gebackener Leber oder 
Kalbs-Karbonaden. 


Latwerge, Konferve, iſt der mit Zu— 
er eingedidte Saft; oder das Marl, oder auch 


.; 
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beydes zufammen, von verfchledenen Früchten 
und . Gewächfen, ald: Aepfeln, Eitronen, 
Himbeeren, Holderbeeren, Hiefen, 
Kirfhen, Pfirſchen, Quitten, Weich— 
felw; Zwetſchgen und mehrern andern. Es 
wird bey einer jeden Frucht ein Rezept zur 
Fertigung der Latwerge aus n gegeben 
werden. 


Laub- oder grüne Froſce. 


Hierzu nimmt man gewoͤhnlich große Spi⸗ 
nat⸗ oder mittelgroße Mangoldblaͤtter. Dieſe 
bruͤht man mit ſiedendem Waſſer an, legt ſie 
dann auf einen Seiher, damit das Waſſer ab— 
laͤuft. Inzwiſchen machte man eine ſelbſtbelie— 

bige Säle, etwa wie zu Maultafchen oder zu 
gefüllten Tauben; lege ein Mangoloblatt, oder 
zwey Spinatblätter ineinander, legt einen Eß⸗ 
loffelvoll von der Fülle darauf, widelt den 
Froſch oder die. Fuͤlle gut in die .Blätter ein 
und legt einer nad) dem andern auf eine flache 
Porzellan: oder Steingutſchuͤſſel, bis diefe voll 
iſt. Nun fest man die Schuͤſſel zugededt auf 
eine Kohlpfanne, gießs fiedende Fleiſchbruͤhe über 
die Sröfche und laͤßt fie eine Viertelftunde ko— 
chen. ‚Endlich röfter man Mehl im Burter helle 
gelb, rührt ed: mit ein wenig Fleifhbrühe an, 
ſalzt und gewürzt -diefe und gießt fie vor dem 
Auftragen über die Froͤſche. 


Leber. Won diefem Eingeweideſtuͤck iſt 
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ſchon bey dem Artikel Kalberleber, Kalbe 
leber, gehandelt worden; ſo auch bey Gaͤns⸗ 
leber, Sich - Übergehe demnach dieſe und ſetze 
blos noch einige einzelne Leberzubereitungen her, 
die uͤbrigen findet man an den angezeigten Dre. 


Leberflöfe, Leberknodeln. 


Eine Kalbsleber giebt Leberklbſe für-8 Per 
fonen, als Hauptſchuͤſſel. Man haͤutet die Les 
* ab und aͤdert fie aus, hackt fie dann mit 

6 Loth friſchem Speck oder Nierecufett klein. 
Nun reibt man eine Reibſemmel oder nimmt 
ſonſt ſchon geriebenes Semmelmehl, daͤmpft 3 
Zwiebeln klein geſchnitten in Schmalz und miſcht 
die gehackte Leber, das Semmelmehl und die 
gedaͤmpften Zwiebel untereinander und ruͤhrt die⸗ 
ſe Miſchung mit 4 Eyern und einem Glas 
Milch zu einer Fuͤlle. Unter dieſe wird das 
erforderliche Salz und Pfeffer gethan und ſo 
viel Mehl dazu genommen, als die. Maffa ‚er: 
fordirt, um einen gewöhnlichen Taig zu formi⸗ 
ren. Die Kldfe werden nun in fiedendeö ges 
falzenes Waller, oder noch befier in Fleiſchbruͤ⸗ 
be, eingelegt und etwa eine gute halbe Etuns 
de gekocht. Die im Waſſer gekochten Kloͤſe 
werden nad) dem Anrichten mit gelb gerdſtetem 
Senimelmehle geſchmelzt, die. in der Fleiſchbruͤ⸗ 
he gekochten aber, in der Steifchbrühe felbit anf 
getragen. Don reiner und gefunder Ochfenleber 
‚find, die Leberflöfe faft noch beffer, nur muß 
die Leber gut ausgeaͤdert werden. 
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J Leher⸗Suppenkloſe. 
Hierzu nimmt man 2Pfund recht fein 
— Kalbsleber, währe fa Pfi Butter mir 
Eyern ab, eine” Handvoll Semmelmehl, nebft 
gehörigen: Sätze; etwas gehaͤckter Peter: 
LTD Schnittlauchnebſt dem Lobergehaͤcke 
vage und formt aus der Maſſa Meine Klds- 
n⸗ Dieſe“legt Man in ſiedende“ Fleiſchbruͤhe 
3 Fäßt- fie eine" Diertelftunde tochen, ſo find 
fie: fertig / Man giebt fie in der Fleiſchbruͤhe 
Felbſt als Suppe," oder unter: andern Suppen⸗ 
Juthaten Br ebenfalls als Suppe. | 


VIAIENMN 67), 
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in — 1/3 Pfund Kalbslungen und 
* Kalbsleber, haͤutet dieſe ab und hackt 
beyde mit ıfa Pr friſchem Speck und einer 
Zwiebel klein, ſalzt und wuͤrzt nad Erfordern 
und Belieben, und füge = Haͤndevoll Semmels 
mehl dazu. Dies alles. wird mit 6 Eyern und 
einem — voll ſaͤßem Rahm anz und ui 
tereinander geruͤhrt. Nun beftreiht man eine 
Bratpfanne mis Butter, belegt dieſe mit aus 
avarnien Wafler gewaſchenen Kälbernegen, füllt 
Die Maſſa hinein and, ſchlaͤgt die Netze darüber 
zuſammen, freut noch ein wenig Salz darauf 
amd legt etliche: dünne Butterfcheiben darüber, 
Der Kuchen wird nun im Bads oder Bratofen, 
eine: Stunde lang ungefähr, gebaden. und mir 
einer: ‚Hiefenfeofe begleitet, aufgetragen. 
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Man. Kann den Leberkuchen nody folgende 
verändern. .: Man nimmt eine ganze Kalbe: oder 
wenn man fie. haben kann, ſtatt diefer eine reis 
ne Bocks⸗ oder Ziegenleber, mwäfcht, fie u 
fegt fie mit fochendem Waſſer zum Feuer/ 
fie aber. kaum eine Viertelſtunde ſieden. 
die Leber kalt ift, wird fie auf einem. Reiheig 
fen gerieben, und die Fafern und, Adern, die 
ſich nicht. reiben, bey Seite gelegt. Nun, veibt 
man noch eine ganze Zwiebel und etwas v 
dem Gelben, einer Eitrone,, nimmt 2 Händevog 
Serumelmehl, 4 Loth Weinbeere und rührt ‚Dies 
alles, vermittelft 6 Eyern, 4 Loth zergangener 
Butter und einem Trinkglas voll ſuͤßen Rahm 
zu einer Fuͤlle an. Uebrigens bleibt das Ver⸗ 
fahren das Naͤmliche, wie. oben ⸗ erſten Les 
berkuchen gelehtt worden iſt, m rd 


Lebkuchen, ſ. m. b. —** J — 
gendenbraten,. fm. Roſtbeef. J 


Lerchen ju braten 5 

Die — ſowohl, wie übrigens alle klei⸗ 

ne Vögel, werden ſauber gerupft, die Fuͤße und 
Fluͤgel geſchraͤnkt, mit Salz und Pfeffer eins 
geſtreut und an einem Vogelſpieſe mit Butter 
faftig am Kohlenfeuer gebraten. Wenn fie bald 
fertig find, reibt man ein. Stuͤckchen ſchwarzes 
Hausbrod auf dem NReibeifen „. vermengt es mit 
Salz und geftoßerenen Gewürznelten, auch. etlis- 
chen geftoffenen Wachholderbeeren, überftreut die 
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Rerchen. did: damit: — Bd; > 2% — 
bis das Brod gelb iſt. 


Lerchen mie Soofe. 


Die Lerchen werden, nachdem’ fie fanber 
gerupft find, ausgenommen, die Mägen abge 
fondert,, das Übrige Eingeweide aber bey Seite 
geftellt. Die Füße und Köpfe ſchneidet man 
ab, thut fit in ein kleines Stolltiegelchen, gießt 
einen Schoͤpfloͤffelboll gute Fleiſchbruͤhe daran, 
laͤßt fie eine halbe Stunde lang kochen und preft 
die Brühe durch einen Seiher. Die Lerchen 
werden inyzwifchen mit Salz Pfeffer und Ge⸗ 
wuͤrznelken eingerieben und in zerlaſſener Butter 
gedaͤmpft. So bald ſie gelb ſind, wird die 
noch vorhandene Butter ob⸗ und die durchge⸗ 
preßte Soofe won den Köpfen und Fuͤßen dar⸗ 
an gegoffen. Die Eingeweide werben mit eis 
ner Zwiebel nud einem Stuͤckchen Speck, dann 
etwas von einer Eitrontenfchaale zuſammen Flein 
gehadt, ein Löffelool Semmelmeht mit etwas 
feinem Mehle in Butter gelb geröftet, dad Ges 
hackte darinnen gedämpft und auch an die Ler: 
hen gerhan. "Nun dürfen fie nur wenig mehr 
fohen, fo find fie fertig. — Auch auf dieſe 
Meife koͤnnen alle andere Arten Kleine Voͤgel 
hergerichtet werden. 


23 * 


Limonien, ſ. Citronen. 


Linſen. Dieſe bekannte Art der Huͤlſen⸗ 
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fruͤchte weiß ‚jedermann ohnehin zu kochen, es 
bedarf daher keiner Anweiſung. 


Linſenſuppe, fe m. unter Suppe. 


"Riqueur (Likdr), m. guter Ges 
tränfe 


Lungenknopf. 


Man ſiedet eine Kaͤlberlunge im Salzwaſ⸗ 
ſer weich, ſchneidet ſie klein, fuͤgt ein wenig 
geſchnittenen Speck bey, imgleichen gehacktes 
Peterſillkraut und geſchnittene Citronenſchaale. 
Dies alles wird mit Eyern und Semmelmehl 
zu einem fluͤßigen Taig geruͤhrt, der vom Ruͤhr⸗ 
Yoffel lauft. Iſt er zu did, fo wird er mit 
Eyern verdünnt und ift er zu duͤnne, mit Sen 
melmehl zur, gehörigen Die gebracht. Dieſen 
Taig ſchuͤttet man in eine Serviette, hängt 
dieſe zugebunden in einen Topf Fleiſchbruͤhe und 
laͤßt es nicht allzulange ſieden. Man nimmt 
nun die Maſſa aus der Serviette, ſchneidet fin⸗ 
gerdicka Streifen daraus, legt dieſe auf eine 
flache Porzellan⸗ oder Steingutſchuͤſſel, macht 
eine Butterſooſe daruͤber, laͤßts noch ein wenig 
auffi eden agb traͤgts ſodann auf. 


Lungenpuddling. 

Man ſchaͤlt von zwey Kreuzerſemmeln die 
Minde ab, weicht fie in Milch ein und. drücke 
fie. wieder aus. Ferner rührt man ı2 Loth 
Butter ſchaumig ab und 8 Ever, eines nad) 


Sungeumus. 468 
dem andern barein, fo auch das ausgebridte 
Semmelbrod. Nun fchneider man eine Kalbes 
‚lunge ganz Fein, thut gehadte Zwiebel und Pe⸗ 
terſillkraut dazu, ſalzt und ruͤhrt alles wohl nu⸗ 
tereinander. Eine Serviette wird im der Mitte 
mit Butter befchmiert, die Maſſa hinein ge⸗ 
ſchuͤttet, die Serviette zugebunden und in el⸗ 
nen Topf ſiedendes Waſſer gehängt. Der Pub: 
ding darf faft eine Stunde fieden, dann wird 
er auf eine Scüffel vorfichtig. damit er nicht 
zerfällt. gelegt, und eine weiße Gyer: oder es 
ne Kitronenfoofe darüber gegoßen. — Vom 
Kalbsgelkroͤſe kann man auf die un ur 
‚einen Purding made. F 

Lungenmus. 


Eine Ralbölınge wird im — — 
fer perwellt, zerfchnitten, mit ein paar Schalots 
"ten und einem Stuckchen Citronenſchaale Fein 
gehackt ober gewiegt, und. dies Gehaͤcke mit eis 
nem Stüddyen Butter, ein paar Rührlöffelepfl 
Semmels und feinem Mehle gedämpft. Dante 
ruͤhrt man das Gedaͤmpfte ‚mir Fteifchhrihe und 
einem Glaſe Wein an, läßt es etwas fochen, 
füge Salz, fein gefchnittene Eitronenfchale, etz 
was @irsonenfaft und Gewuͤrz, nad Erfprdern, 
bey und läßt nun das Ganze: vollends ausko— 
chen. Kurz vor dem Anyichten rührt man nod) 
ein paar Eyerdsttern daran und richtet fogleicy 
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Macheroni. Dieſes find italieniſche 
Nudeln, die man aber auch bey uns in Teurfd): 
land eben fo gut. und zwar manufacturmäßig, 
in Menge und von allerkey Geftalten verfertis 
get. Sie erſetzen die geſchnittenen Nudeln, bie 
‚aus diefen gefertigten fogenannten Nefteln und 
erleiden alle die Zubereitungen, Die man den 
geſchnittenen Nudein, Neſteln u.f.w. giebt; mir 
muͤßen fie Länger als dieje fieden, weil fie gan 
getrocknet und Pürre in die Küche fommen. — 
Die Fadennudeln find die gebräuchlichfte Art 
von den Macheranigattungen und erfegen bie 
gefchnittegen Nudeln zur Suppe, 


nn Masdalenenkuchen— Fanter — 
* Magenelixier, ſ. m. unter Getränke. 


F a a f. m. unter 
Confect. 
Magenrofolig, £ unter. —— — 
Magenſtaͤrkendes Confect, .Eonf. 


— Makaronen, f. bey Confelt, — 
he Makaronen. 


Mandelade, ſ. m. unter Getrünke. | 


Mandeln. Diefe Frucht des Auslands 
fünder in der Küche, mehr aber bey den Con⸗ 
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sditors und Zuderbädereyen, häufige Anwendung. 
Die fpanifchen. Mandeln find die ‚größten und 
beßten, nach Diefen kommen die italienifchen und 
Franzöfifchen., Man hat fühe und bittere Maus 
«bein, Die letztern muß man vorfchtig und ‚nicht 
häufig ‚anwenden, indem fie, ‚im. Menge genofe 
fen, ungeſund find. - Der Maudelzubereitungen 
find ſehr viele, - die hauptſaͤhlichſten führe, ic) 
Hier an. a aM“  eelaf 


Mandelbiskoten, ſ. — Confeet. 


Mandelblaätzlein, ſem unter Confect 
die Mandellaiblen. Man macht ſie vom 
naͤmlichen aie, nur etwas Aline und, vicdriẽ 
— zn * Au 


Mandelbogen 


Man ie: ı fa Pfund abgezogene Mans 
deln, ſtoͤßt fie. nicht allzufein- und rührt fie In 
einer Schäffel, nebſt 12 Loth geftoßenem; Zuger, 
‚woran die Schanle einer Eitrone . abgerieben 
worden, und 4 Eyerweiß ſtark ab. . Hierauf 
wird ein warn gemachtes Backblech mit. weik 
fem MWachfe beftrichen, die angerührte Maffa 
eines Meſſerruͤckens dick "darauf geftrichen und 
‚bey mittehmäßiger Kite gebaden. So Wie die 
Maffa halb gebaden ift, fo fchneidet man den 
Bla mit einem fcharfen Meifer in vieredignte 
Stücke, ftellt diefe nochmals im den Dfen und 
laͤßt fie vollends auöbaden, Nun nimmt. man 
eind um das andere ab" und biegt jedes Ahern. 
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ein Auswell⸗vder Waͤrgelholz. Sollten' die 
Stüde zu hart werden und ſich nichtg mehr ble⸗ 
gen laſſen, ſo darf. man fie, nur noch cin’: 
ig in die Backrohte ſtellen. Dieſe Taigmaſſa 
giebt?as Bis 18 Boͤgen; man kann aber auch 
rTeine, "runde Blaͤtzlein, mit einem feinen Trinl⸗ 
er daraus ſtechen und dieſe nach dem Backen 

it zertuͤhrtem Ey und geſtoßenen / Zucker, wie 
bekannt, glaſiren, jo hat man zweyerley ſehr 
ſchoͤnes Eonfect. — BIER: 


nn. Mandelbregefmuzn: 


Mau nimmt 3/4 Pfund Mehl, fa PM. 
—* Zucker, fa Pf mit Citronenſchaale 
geftoßene Mandeln und ı Se Pf. zerläffene Bub 
ter. Dies alleg tuͤhrt man mit 8 ganzen Ey: 
ern zu einem Taige an, wuͤrkt dieſen aus und 
erst ihn elue Stunde. ins Kuͤhlert "Nun werden 
Heite Bregeln daraus: geniacht, dieſe auf Pa: 
Pier,“ das mit Butter⸗ beſtrichen worden, gelegt, 
mit Eyweiß beſtrichen und mit groͤblich geſtoße⸗ 
nen Zucker beſtreut dann: «auf Blech bey ge 
Tindem Feier gebacken. 


Mandelfräcte, f. unter — 
Mandelgefrornes, ſ. u. Gefrornes. 


Mandeln, geroͤſtet. 


Zu einem Pfund Mandeln, welche wohl 
abgetrod'net feyn müßen, nimmt man 3/4 Pf. . 
Zucker, welder,- mit etwas Waſſer aufgelöst, 
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ein wenig fachen muß. - Nun werden die Man⸗ 
deln in den Zuder geſchuͤttet, umgeruͤhrt, fo- 
lange, bis alles Wafler aus dem Zuder verduͤn⸗ 
ſtet iſt. Hierauf nimmt’ man fie ab, ſpritzt ein 
paar⸗ Loffelvoll Roſenwaſſer daran, ruͤhrt fie 
wohl durcheinander, bringt fie wieder über das 
Feuer und, rührt und ſchuͤttelt fie. fo lange, bis 
ſich der Zuger. au die Mandeln angehängt hat, 
und trocken zu werden beginnt. Ehe dies ge⸗ 
ſchieht, wird mit Zucker geſtoßener Zimnit an 
die Mandeln ‚geitreuf, während dem Umruͤhren. 
Man muß ſich in Acht nehmen, daß die Maus 
deln nicht zu braun werden, daß fich der Zucker 
möglichit gleich an ale Mandeln anhäugt und, 
wenn man. jie, vom Feuer genommen bat, ims 
mer noch fo lange ſchuͤtteln und rühren, damit 
der noch flüßige Zucker fih nicht auf den Bo— 
‘den fest, fondern an die Mandeln auhängt. — 
Man nimmt zu dieſem Geſchaͤfte eine meſſinge 
Pfanne oder einen kleinen meſſingen Keſſel. 


Mandelgogelhopfen. 


Zu den Zuthaten, die man, zu dem abge⸗ 
— Gogelhopfen nimmt, werden blos noch 
ein paar Loth abgezogene und mit etwas Zus 
cker, an demieine ‚halbe Citrone abgerieben wor⸗ 
den, geſtoßene ſuͤße Mandeln genommen und 
unter den Taig geruͤhrt. Auch nimmt man ein 
Ey mehr, verfaͤhrt uͤbrigens mit —— wie 
mit jenem. 

— 
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Mandelhollippen, ſ. m. unter 9obb 
vippen, | 


Mande tkld EN 


Man fdßt ı fa Pfund abgejogene Mans 
deln recht fein mit‘ ein wenig Waſſer ab, nimmt 
eine Handvoll Semmelmehl / mijcht es unter die 
Mandeln, fett 3 Loth geſtoßenen Zucker und ein 
wenig Zimmt dazu, ſchlaͤgt 3° Eyer daran und 
ruͤhrt alles wohl durcheinander. Immittelſt 
macht man Schmalz in einer Pfantie heiß, for 
mirt aus dem Taige Meine Klbscyen und baͤckt 
fie langfam und ſchoͤn gelb aus dein Schmalze: 
Es dienen diefe Klöschen in die meiſten ſuͤßen 
Suppen, blos in’ die Bier⸗ und N 
nicht, 


Mandelkbrbchen— 

Ein Halb Pfund abgezogene Mandeln ſchnei⸗ 
der man laͤnglicht und fein, miſcht eben fü 
ſchwer Inder und die Abgeriebene Schaale ei- 
ner Eitrone dazu. Nun thut man von diefer 
Miſchung ‚ungefähr jedesmal den zehnten oder 
zwblften Theil in ein meffinges Pfännlein und 
öfter ed auf Kohlen, bis der Zuder fließend 
und braunlicht wird. So wie fich dies zeigt, 
wird ed mit einem Kdffel in einen Beinen Mörs 
fer gethan und mit deſſen Erxdffel rund und 
hohl gedrüdt: Während das erfte Körbchen in 
dem Mörfer abfühle und hart wird, bräunet 
man wieder ein anderes uud nimmt das erite 


J 


| 
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norfichtig aus dem Mörfer und legt das andere . 
hinein, und fo fort, bis mıau mit allen Kdıbs 


«en fertig ift. 
Mardelfollatfchen. 


Ein halb Pfund Butter, afa Pf. Zuder, 
2 Loth füße und = Loth bittere Mandeln, wels 
de man mit ein wenig Waſſer zart geſtoßen 
hat, 4 ganze Eyer und das Abgeriebene von 
einer Citrone, nebſt »/fa Pfund. feines Mehl, 
werden zuſammen eine. halbe Stunde gut und 
ſchaumig gerührt. . Nun „werben von diefer Mafs . 
fa Häufchen auf ein mit .Papier belegteö Blech . 
gefegt, mit: gefchnistenen Mandeln beftreut und. 
eine halbe Stunde langfam oebarteh. 


Matdellaiblein, f. m. unter Con 
feet... Bon der Iaigmaffa der Mandellaiblein 
macht man auh die Mandelmalronen; - 
man fügt ein paar Eyer dem Taige mehr zu 
und fett ſtatt der Bläge oder Laiblein, erhabene 
Haͤufchen auf die Oblaten; das Baden iſt eis 
nerley von beyden. 


Mandellebkuchen, f. unter Augen, 
weiße Lebkuchen. 
Mandelmaffa, diefe zu bereiten ſehe 
man unter Confect. 
Mandelmaultaſchen. | 
Hierzu: nimm, mau Buttertaig, weilt diez 


Are Mandelroſen/ 


fen zwey Meſſerruͤckendicke zu 'einerh Blake aus 
und ſchneidet aus dieſen vieredige Städe, wie 
zu Maultaſchen. Zur Fuͤlle wird“14 Pf. ab⸗ 
gezogene Mandeln, ı/4 Pf. Zucker und die ab: 
geriebene Schaale von einer Eitrone, mit 2 
Eyern und. 2 Dottern Angerührt, auch: 2 Loth 
Eitronat uud Pomeranzenjchaalen, Fein gefchnits 
ten darunter gemifcht» Die Xaigblätter legt 
man auf ein mit Papier. belegtes Blech, bringt 
auf jedes einen. Eßlöffelooll von der Fuͤlle, bes 
ftreicht die 4 Eden derfelben mit: zerfldppertem 
Ey und, legt fie über die Fülle, gleich den Maul: 
tafchen, zuſammen und bädt fie .in mittlerer 
Hitze. Man kann fie auch, vor dem Baden, 
mit zerfloppertem Ey beftreichen und mit gröbs 
licht geftoßenem Zuder beftreuen, 


Mandelmild, fm. unter Getränken 
bey Orſchade. 
’ 


Mandelroſen und Mandelſcharten. 


Es wird dieſes Gebaͤcke aus einerley Taig 
formirt, uur die Geſtalt giebt die Namen. — 
Der Taig wird folgendergeſtalt gemacht: man 
hackt ı/a Pfund Mandeln klein, ſtoͤßt 6 Loth 
Zuder und mifcht diefem einen Loͤffelvoll feines 
Meinl bey. Das- Weiße von 4 Eyern tind, = 
Dottern werden zu Geeſt gefchlagen ‚und von 
einer auf Zucer abgeriebenen Gitrone dazu ges 
than. Nun rührt man auch die Mandeln nnd 
den Zuder dazu und formirt einen⸗ Taig, den 


man Mefferrüden . dicke auszuwellen ſucht und 
ana mis einer, ‚blegernen Rofenforme die Ro⸗ 
Fo und mit einer Andern dergleichen Forme 
die Scharten, ausſtlcht. Ein Blech wird mie 
Butter beſchmiert, Die Roſen und Scharten date 
auf zelegt und in der Backroͤhre gebacken. Die 

Schätteh füllen, den Hohllippen gleich, gebo« 
gen auf den fh kommen, daher Muß mar 
den Taig entweder in laͤuglicht viereckigte Stuͤck⸗ 
chen ſchnelden bder Line Forme wählen, die dies 
ſe Geſtalt hat. Gleich nach dem Backen biegt 
man bie. Echarten Aber. ‚ein Welgerholp — 


4 


Wendelfaft, fm unt. Orſchadetaig 


Waddetfchritten. 


"Man nimmt ı fü’ Pfund Butter, sührt fol⸗ 
den abi: fhlägt ein Ey und ein. Eywilß dar 
an, fügt 4 Pf: geftoßene Mandeln, 1/4 Pf. 
Zuder und eis! wenig feines Mehl einan⸗ 
ie gt noch das Abgeriebene von einer hals 

ae bey und formirt einen nicht allzu 
duͤnnen Taig. Defen ‚wellt man aus, fchneis 
det länglichte Stuͤckchen aus dem Blatze und bes 
ſtreicht dieſe mit dem. übrig , behaltenem Eyers 
dottern. Die Schnitten werden nun auf ein 
mit Mehl beſtieutes Dich seien nich ‚Tod. 
Be. gebacken. 


w· ipellaele unter — u 
uk Fr 
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rg Mandelfpä | ———— nm 


Es . werben 3[4 Pfund süße und erliche 
Loth bistere. Mandeln, mit 4 Eyerweiß fein ges 
fioßen und mit 3/4 Pfund, geſtoßenem Zudfer, 
worauf. eine Citrone abgerieben worden, 
dem Schnee von 6 Eyeru gut —— 
rührt. Ein Backblech wird mit Butter lei 

beftrichen,..die Maſſe eines Meſſerruͤckens di 
darauf. ausgebreitet und bey ſehr mäßiger, Die 
gebaden., "Gleich nad) dem Baden, heiß, ſchnei⸗ 
det man fingerbreite Streifen ab und wigelt fie 
über eineh runden Stod, um ihnen die Gejta 


der Hobelipäne zu geben. * 
Mandelſulze, ſ. unter Gulzen. 
en Manvdelfuppe, ſ. uuter Suppen 
Mandeltorte, fr unter Kortenc: 







Mandelwaffeln. 4 

Man rührt 1/2 Pfund Butter lelcht mu 
Ehamr,' ſchlaͤgt 8 Eyer, eind um das andere, 
daran, fügt 8 Loth gefchälte und fein geftoßene 
Mandeln, imgleihen 8 Loth geftopenen Zudker, 
nebft 6 Eßldffelvoll Zimmtwaffer und Kirſchen⸗ 
geiſt, ferner die abgeriebene Echaale von eintt 
halben Kitrohe, nebft 12 Loth feinem Mehl dae 
zu. Alles dies wird glatt und“ leicht ange⸗ 
sährt; man ‚macht. nun dad. Waffekeifen. heiß, 
beftreicht es mit Speck und bädt die Waffeln 
wie gewöhnlich, De Taig muß, während 


Mangold. "Marinirn. 78 


dem Backen, auf warmen Bafer ſtehen, de 
mit er fläffig bleibt. - 


WMangold. Diefes Gartengemächfe dient 
als grünes Gemuͤße, gleih dem ‚Spinate: und 
dem Latuke; befonderd: werden. die. Blattftiele 
oder Rippen. des Mangolds, vorzuͤglich die von 
dem weißen und ‚breiten, ; wenn ſie abgezogen, 
fingerslang «uud ‚Breit geſchnitten, im :Salzwafs 
fer; gefottem und: im kalten Waſſer abgefloͤßt find, 
‚gleid) dem ‚Spargel, in einen, Butterſooſe ‚ger 
locht und find: ein: gutes Eſſen. Mebrigens wird 
der. Mangold ,. vie Blätter naͤmlich, ‚gleich dem 
Spinate und ——— — ne efäle 
.._. eo 


Matiniren heiße —— Feines Sei 
edge, Fiſche, beſonders Heringe und kleine 
Aale, Schwarzwildpret u.'f. w. vermittelſt ei⸗ 
ner Bruͤhe von Eſſig, Wein und Gewuͤtzen, 
eine Zeitlang zu konſerviren. Man verſpeißt 
die marinirten Gegeuſtaͤnde meiſt alle kalt, da⸗ 
her muͤßen ſie vorher gebraten werden, entwe⸗ 
der am Spieſe, oder auf dem Roſte. Dan 
legt ſie dan, wenn ſie erkaltet find, in Steine 
oder in ſtark innen und’ auſſen verglaſirte irde⸗ 
ne Gefaͤſe und verſchließt fie wohl, damit, fo 
vier möglich, Feine Luft eindringen kann. Die 
Brühe zum Meariniren wird folgendergeftalt ges 
macht: man nimmt, fo viel ald man zu braus 
hen glaubt, Eſſig »2>Theile und Wein einen 
and miſcht fie untereinanden; man ſchneidet, 

31 
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nach Erfordern, Zwiebeln und Citronen in Schein 
ben, legt Lorbeerblärter dazu und läßt dieſe 
letztgenanuten 3 Gegenftände in einem hierzu 
erforderlichen Theile des gemiſchten Eſſig und 
Weins, auflochen und wieder erlalten. Die 
Gegenftände, welche man- mariniren will, wers 

den enge und. fehichtweife in den Topf gefehliche 
tet, alle Schichten, jede beſonders, mir Salz, 
geftoßenen Pfeffer und: engliſchem Gewürze bes 
fireur und dann, weun alles eingelegt‘ ift, ſo⸗ 
wohl: der gemiſchte Eſſig und Wein, als auch 
bie abgeſottenen Citronen, Zwiebeln und Lor⸗ 
beerblaͤtter, nebſt der Bruͤhe, worinnen ſie auf⸗ 
geforten "worden, darüber gegoſſen. Um die 
Maſſa vor dem Anlaufen oder Schimmeln zu 
fihern, legt. man oben auf ‚die einmarimirten 
Gegenftände io oder 12 ganze Gewuͤrznelken, 
Binder den Topf mit einer Blafe, zu und ſtellt 
ihn in den Keller. Man tan —* geratene 
Fiſche mariniren. | 


Marttorte; f unter“ Lortem 


‚Marmelade, iſt ein mis, gelautertem 
—* eingekochter Saft irgend einen. Frucht 
oder ‚auch. das Mark desfelben nud has blos, 
mehr Zuder, ald man zu die Latwergen nimmt. 
So hat man Marmelade von Aepfeln, Birnen, 
Hiefen, Fohannisbeeren, Kirſchen, ——— 
Quiten, u. a. m. | 


Maronen, fm Kapanien | 


Pa 
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Maplaͤnder Biskoten⸗ K.am. unter 
Eonfect. | an 
Mayländer Marzipan, desgleichen. 


Maultafchen. Die gewöhnlichen, vom 
geſchnittenen Nubelntaig ausgewellr, gefüllt und 
in der. Fleiſchbruͤhe gekocht, kennt Man altges 
mein; die gebadenen Maͤultaſchen, f. m. 
Briefcouvertemadh. "rn. 

Meerrettig, Green. Dieſe bekannte 
Wurzel, die grieben und in Kleifchbrähe, nufges 
kocht warn, als auch mit Efſig angemacht, eis 
ne beliebte Tunke zum Kinds und Schweinen⸗ 
fleiſch, Wuͤrſten ıc. abgiebt und, beſonders int 
Spatherbſte, Winter und Fruͤhjahre, in der 
Küche. faſt unentbehrlich iſt Wenn ber Meer: 
settig in der Fleiſchbrͤhe gekocht wird, 
ſo muß dieſe fett und gut ſeyn und’ man: reibt 
ein wenig weißes Brod darunter, um die Schaͤr⸗ 
fe zu verminbern; laͤnger ‘als nur eine halbe 
Diertelftunde darf er nicht kochen? ſonſt wer: 
liert er feine Schärfe. Man kocht dern Meet: 
vertig auch in Milch, ſtatt in der Zleifch- 
brühe; hierzu ftößt man, nad) Erfordern, ab: 
gezogene Mandeln fein, rührt diefe: mit ein 
werig Mehl und guter fürer Milch unter dem 
geriebenen Meerrettig, thut ein wenig Butter 
dazu und gießt fiedende Milch nad. Das Zus 
dern und Gewürzen hängt von der Liehhaberen 
ab. Auch auf Diefe Art zubereitet, darf der 


Meerrettig nur eine halbe Viertelſtunde kochen; 
beym Anrichten wird er ein wenig geſalzen. — 
Nun ‚bereitet man noch Falten Meerrettig in 
Effig. Dieſer hat die‘ kuͤrzeſte Zubereitung: 
man vermiſcht geriebenen Mleerrettig mit: etwas 
geftoßenem Zuder und ruͤhrt ihn mit Weineffig 
an. ‚Bey den, vorbefchriebenen. drey Zubereis 
tungsarten, ‚muß bey : jeder der. Meerrettig. die 
Dide eines Mufes oder Brey's volllommen has 
ben und man nie mehr u als man gerade 
nothwendig ‚hat. J 


Mehl. Diefer. anentbehrliche Küchenges 
genftand muß bmner, moͤglichſt fein. und twcken 
ſeyn und baher An einem lüftigen und trodes 
nen Orte in der Speifefammer aufbewahret[und 
von, Zeit, zu, Zeit gefiebt, werden... 


| Mehlſpelfen. Diefer find ſehr viele, 
und jede kommt unten ihren eigenen Namen vor. 


Melonen. &ie find ein Gegenftand des 
Deffertd und werben mit Zuder und Pfeifer ges 
noßen; man macht auch Marmelade daraus, 


Meth, fe munter: Getränte 


3 Miles Dieles unentbehrliche Speifes Zus 
thatsmittel darf’ in der Küche nicht. fehlen, bes 
fonderd da man es ganz. und fuͤr ſich, aber 
auch, faſt eben ſo haͤufig, den Rahm oder das 
—* davon täglich gebraucht. Man muß die 
Milch immer: friſch und unverfaͤlſcht zu erhals 
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Det 5* im Keller oder kuͤhlen Speiſe⸗ 

PR und, leicht bedesten,, auch die 

—— ets recht rein erhalten. — Die 

Milchbereitungen kommen meift unter ihren eis 
genen Namen vor. Hier nur einiger 


Milchrahm fange füß zw bewahren. 


&6: 1 Den Milchrahn. kann man lange Zeit friſch 
and ſaͤß erhalten, wenn man z. B. 3/4 Pfund 
geläuterten Zuder nimmt, diefen mit etwas 
* vermiſcht und uͤber einem gelindem Feuer 
12306 Pf. friſchen, ſuͤßen Milchrahm 

dazu gießt und beydes uͤher dem Feuer unter⸗ 
einander ruͤhrt. Wenn die Maſſa kaͤhl iſt, fuͤllt 
man. ſie auf Bouteillen und ſtelit fie verpfropft 
im den Keller. Wenn man davon zu Speiſen 
braucht, wo ohnehin Zucker ‚Dazu: — 

nn, man, defien „weniger. | 


4 Milgfaltefhaate mit Mandeln. 
Ein halb Pfund gebrühte und geſchaͤlte 
Mandeln werden im Mörfer klar geitoßen und 
in einer Schuͤſſel mit Roſenwaſſer abgerieben ; 
hierzu thut man noch Zucker uud Zimmt nach 
Belieben, gießt eine Maas Milch zu und feis 
ber Alles’ dur ein Haarſieb oder VBehteltuch. 
— urchgeſeihte laͤßt man wieder aufko⸗ 
chen, klopft in einem andern Topfe das We.ße 
von 4 Fe zu Schamm, quirlt folchen zu der 
kochenden Mil) und, fett Ke zum; Erkalten an 
einen kühlen Ort. Beym Antichten wird Zuder 








478 Mild, geſutzt — zu Beim, 


und Zimmt darüber geftreut, Das, was in 
dem: Haarfieb zurdde bleibt, Tann zw * 
verwendet werden. 


Milch, gefulzte milk. 

| Man fiedet eine Maas. gute u: gang 
Milch ab, gießt den halben Theil davon in eis 
nen reinen Hafen und laͤßt die Milch etwas 
abkühlen. Nun fchläge man 4 ganze Eyer und 
von 8 andern das Weiße unter beftärdigem 
Umruͤhren in: die abgekählte Milch und: zuckert 
ſolche nad) Belieben, gießt auch den noch übri⸗ 
gen Theil der abgeſottenen Milch dazu. Hiere 
auf wird: das Ganze auf eine Kohlpfanne ges 
fest, fleißig umgerühre, bis es did! wird: "Ge 
Tchieht dies, fo nimmt man ed von der Kohk 
Pfanne, quirlt ed nochmal ab und gießt es in 
eine Schaale, mo fidy alles ſulzt. Iſt das 
Sulzen geſchehen, fo beſtreut man die Sulze 
mit klar gehackten Mandeln oder Piftazien und 
trägt fie auf, 


Milchkloͤſe, f. m. unter KLdfe, a . 
Milhfoofe, fr m. unter Soofe, 
Milchſpatzen, f, mu. Spagem .. 
Milchſuppe, m. unter Suppe - 
Milch, friſche, zu Leim zu machen. 


Man ſiedet gute, friſche Kuhmilch in ei— 
nem flachen Geſchirr, bis fie recht di wird, 
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unter fleifigem Umruͤhren. Hat man mim anf 
Diefe Art einem guten Theil eingedickter Milch 

erhalten, ſo laͤßt man dieſe in einem andern, 
etwas tiefern Geſchirre, ebenfalls unter fleißi⸗ 
gem Umruͤhren, damit nichts anbrennt, zur 
Leimdicke auf ſchwachem Kohlenfener verduͤnſten; 
formt kleine und duͤnne Stuͤcke daraus, die man 
ſanft trocknet und eben ſo verwahrt. In lo⸗ 
chendes Waſſer eingeweicht, ldst ſich der Milch⸗ 
leim auf und vertritt dann die Stelle des Rahwe 

zu jedem Gebrauche, 


Mince, pye, ſ. m, englifäe Paftete. 


Morcheln. Bon diefer Art Schwaͤmme 
hat man die Spitzmorcheln und die Stock⸗ 
wordeln. Sie find beyde zum Kuͤchengebrau⸗ 
he gleidy gut, nur die Spitzmorcheln haben ein 
gefälligeres Anfehen, find auch nicht fo Fäufig 
zu. befommen, ald die Stodmordeln. Mai 
nimmt daher in dem Fall, wo man die Mor: 
cheln zu den Speifen hadt, die großen Spitz⸗ 
morcheln und Stodmorcdeln dazu; giebt mat 
aber ganze Morceln in die Soofen, fo fucht 
man dazu bios kleine Spitmorkheln aus. Die 
Morcheln, eine Gattung wie die audere werden 
an den Stielen auf Fäden gezogen, im Schat⸗ 
ten aufgehängt und mit Vorſicht getrocknet, bis 
fie pürre find. Friſch find fie zum Gebrauche 
zwar beffer und aromatifeher, allein fie halten 
ſich nicht Aber eim paar Tage. Die geduͤrrten 
ober getrockneten Morcheln hebt- man. in »eiger 


‚Aßo Morhelfogfe., Morcheln, gefült. 


Schachtel an einem trodenen, Dpte, auf und bes 
fireut fie mit ein wenig Pfeffer. um zu. verbil: 
‚sen, daß feine Würmer hinein, fommen. E— 
‚gentliche Speifen ‚werden von den Morcheln fel- 
ten gemacht, fie dienen immer und meiltens als 
Gewuͤrze zu Soofen, Ragous uud Frikaffe 
Nachſtehend ein paar Rezepte dazu, Die man 
* noch manchfaltig verändern kann. 


 Morheffoofe = — 


Man waͤſcht große Spitze und Stodmp; 
deln einigemale in frifhem Waſſer rein I 
hackt fie fein und kocht fie in fetter Rindfleiſch⸗ 
vSPruͤhe, wuͤrzt ſie mit Schnittlauch und Muska⸗ 
tenblumen und macht fie mit geriebener. Sen 
mel⸗ dicklich. Dieſe Sooſe iſt Aber sehn 
Kalbee und Lanunfleifch vottrefflich. 


Mothefn, gefärte. — er: 
> Hierzu werden die größten friſchen Spig- 
morcheln ausgeſucht. Dan ſchneidet dieſen die 
Stiele ab, waͤſcht fie rein und laͤßt fie eine 
Bigrtefftunde in geialzenem Waſſer kochen 
dann das Waſſer durch einen a 
daufen. Ein Eleiner Theil dieſer gefottenen- Mor: 
cheln und. darunter die allenfalls befchädigten, 
wird Hein gehadt. und mit Semmelipehl und 
Hein gebadtem Peterfillfraut in Schmalz gerd⸗ 
ſtet. Man wuͤrzt es mit Pfeffer und Salz, 
xuͤhrt mit einem Ey eine Fuͤlle an und fuͤllt 
die abgeſottenen Morcheln damit... Sie werden 


«ı 


| 





Mus von · Aepfeln. an 


nun im Fleifchbrühe gekocht und in Suppen als 
Kloͤschen gegeben, pder, wenn man viele hat, 
mit gekochten und in Scheiben gefchnittenem 
Kalböbriefen - und Krebsfchwänzen allein fervirt. 
Nah der Menge der Morcheln die man hat, 
zichtet man aud) die Zuthaten zu der Fülle und 
- hätte man diefer zu viel, fo. macht man kleine 
Kloͤschen daraus und kocht fie mit den Mot⸗ 
cheln zugleich. 


Morſellen, fe m, unter — rös 
the Zudermorjellen und Zim mtmorſel. 


Mus von Aepfeln.. 


Man fchälet und ſchneidet die Aepfel, gießt | 
halb Waſſer, halb Wein daran, und laͤßt fie 
zu Mus kochen. - ‚Sodann rührt man fie Har, 
thut Zucker, Zimmt und Gisroufchaale daruns . 
ter: und verdickt das Mus entweder mit einigen 
Eperdottern. und läßt: es auffieden; oder man 
roſtet geriebene Kemmel, milcht. fie darunter 
ande laͤßt es zuſammen auflochen. Ben dem 
Quitten kaun man auf naͤmliche Art ein aus 
genehmes Mus machen; auch gemiſcht von halb 
Quitten und halb Borsdorfer Aepfeln; die Quit⸗ 
ten enger man aber allein und laͤnger kochen, 

dann erft zu den Aepfeln miſchen. Auch bie 
Birnen, gute. faftige Sorten, geben, aͤhnlich 
behandelt, ein: gutes Mus. . ‚Alle. Mufe aus 
Fruͤchten bereitet, werden vor, dem Auftragen im 
der, Regel mit Zuder uud Zimmt befiweut... ..; 


Ale Mus von Pflaumen — Fon Kirfchen. 


"Mus von Pflaumen. x 
Man ſiedet die Pflaumen weich und macht 
die Kerne heraus; fohann söftet man Mehl, 
“oder beffer. geriebene Semmel in Schmalz und 
miſcht ed, nebft Wein, Zuder, Zimmt, Citros 
nenſchaale, unter die gehadten Pflaumen, und 
läßt es miteinander kochen. Bon ben Pflau— 
mengattunden geben. die Zwetſchen das befte 
Mus, welches man nod) verändern kann, went 

man vecht reife Beeren von Hoflunder oder Hol: 
der dazu thut und mitfocht. Geduͤrrte Zwetſch⸗ 
gen geben, mit duͤrren Schwarzbeeren gekocht, 
gleichfalls ein angenehme „Mus; die Behaud⸗ 
Jung bleibt bey allen eiuerley. 


Mus von Kirfhen. 

Man ftedet die Kirfchen mit Wein. md 
treibt fie durch einen Durchſchlag; ſodaun 'rds 
ſtet man geriebenes Roggenbrod im Schmalz, 
gießt die durchgetriebenen Kirſchen dazu, und 
läßt ed zuſammen“ ſieden; zuletzt thut man Zus 
cker und Zimmt daran. Wenn man das Mus 
von Weichſeln oder Sauerkirſchen macht, fo 
nimmt mar geriebenes weißes Brod, ftatt dem 
ſchwatzen, aber im Schmat gerdſtet wird es 
dennoch. 

Die u von Meint und Gries find 
zu befannt, als daß ihre Anfertigung eiıe bes . 
fondere Belehrung erheiſchte. Vom geriebenen 
braunen Lebkuchen, den man mit feinem 
Reihe‘ oder Semmelmehl verſetzt, wird‘. auch 
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ein Mus bereitet und Wein dazu genommen, 
anch hey. dem Unrichten gefloßener — und 
Zinunt darauf geſtreut. Be 
N. 
Napfluchen, J. m unter Auchen. 
| Megmürfte. BD 
Cie werden. aus Kalbflelſch gemacht und 
iſt das. Fleiſch vom Schlegel das befte dazu. 
Man nimmt 3 Pfund Fleifh und 4 Loth Speck⸗ 
hackt beides Hein, miſcht eiuen im Waller eins 
gerbeichten und wieder ausgedruͤckten Kreuzer⸗ 
weck unter die Fuͤlle, hackt fie noch einmal durch, 
falzt und pfeffert fie und fett etwas getrockne⸗ 
ten Majoran und geſchnittene Citronenſchaalen 
bey. Die File wird nun mit ein paar Eyern 
angerährt, ein friſches Kalbsnetz in 4 Fingers 
breite und 2 Singerlange Stuͤcken geſchnitten, 
die Wurſtmaſſa hinein gefuͤllt, zugewickelt und 
mit Faden hugebunden und in einem flachen 
ußhafen ſchoͤn gelb gebraten. Mär kann dies 
Wurſtfuͤlle auch in Daͤrme fuͤllen und ges 


ähnliche Wuͤrſte daraus machen, die fehe gut 
ud; ; fie werden ebeufals gebraten, | 


Neunaugen, ſ. m. Bricken. | 


—Nieteubraten, fr m bey — 
ver Kalböbratem — 


464 Nieren. Mubeln. 


en ren T 
Die "Hammelsnieren werden, gleich Veit 
Kramerövdgeln, am Spiefe gebraten und kben 
fo wie diefe behandelte. Man macht aber aud 
die Nieren dom Rindvieh, von den Schiveinen 
und von den Hammeln in einer Sooſe und 
zwar folgender Geftalt: die Nieren, es verfteht 
ſich jede Gattung für fih, werden ausgewaͤſſert, 
abgehäutet und ‚in ‚dünne Scheibchen zerfchnite 
ten, gefalgen, epfeffert und fo eine halbe Stu 
de liegen gelaffe Nun macht man in einem 
Fußhafen ein Stuͤckchen Butter heiß und röfter 
die Rlerenſtuͤckchen doch nicht Zu lange, dar⸗ 
innen, freut ‚ein wenig Mehl darauf, gleßt ein 
Glaͤschen Hohldeereffig und nad Erfordern 
Sleifhbrähe darauf und läßt Alles noch eine 
Viertelftunde kochen. Nach dein Anrichten wer: 
Ben gefchnittene Citronenſchaalen "über die Nies 
sen geſtreut und ſo aufgetragen. 


Nierenfchnitten. 


Die gebratenen Kaͤlbernieren oder Auch an⸗ 
dere, werden nebſt dent Feite gauz fein gebackt, 
dann von. Eyern und Semmelmehl ein Taig 
gemacht, worunter die Nieren nebft wenig Muss 

atenblumen gexuͤhrt werden. Diefe Maſſe wird 
auf Semmelſchnitten geftricheu und im Schma 
ſchon gelb gebachen. A— 


Nudeln. Eine bekannte Speiſe, die = 
In mehrere Arten ſich theilt und "gefotten, als 
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n Zwiebeln über dem Feuer anstehen. — 
Interdeffen wird ein gewdhnlicher Seat 
1acht aus gewellt wie zu Nudeln, die Maſſa 
arauf ihen "und zufäiftinen "gerollt. Diefe 
Role legt man in eine &erviette, bindet fie 
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"die Node auf einen Durchſchlag zum 
— ſchneidet ſodann Daumend g * 

n PA Eine Schuͤſel wird mit 
chen und mit eriebenem Parntefahfäd 
er hierauf eine e Rudel gelöge, dann 
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wleder Käs, Nudeln und zulegt Kaͤs. Um den 
Schüffelrand wird ein Kranz von Warfertaig 
gelegt, oben erwas Butter darauf geſchnitten, 
die Schäfel auf einem Blech in Sand geftellt 
und fo die Nudeln im Dfen gebaden. Der 
Talgkranz wird abgenommen, fo wie man die 
Nudeln aufträgt. 


Nudeln, Baummollnudeltt, 


- .. Man nimmt zu ı Pfund Mehl I Eyer⸗ 
dottern, Salz und füßen Rahm, nach CErfond 
detn,. und 3 Löffelvol gute Weißbierhefen. — 
Hierbon wird ein mittelmäßig dider Taig ana. 
gerührt, wohl abgeichlagen und Daumens dicke 
und Fingers ‚lange Nudeln daraus gemacht. — 
Diefe laͤßt man aufgehen, fegt fie dann in eis 
nen Fußhafen, worein man 3/4 Maas füße gu⸗ 
te Milch gegofien hat, aneinander, aber mw 
in einer Lage. Nun fehneider man 8 Koch Vut⸗ 
ter daranf, feßt den Zußhafen auf Kohlen, legt 
aud) auf den Dedel beöfelben Glut und kocht 
die Nudeln nicht zu fehr ein. Vor dem Auf 
tragen werden fie u. mit Zuder und Zimmt 
beſtreut. 


Nudeln, Hahiinudein,gerößere, 


Ein Biertelpfund Butter wird mit 4 En: 
“u klar abgeruͤhrt, gin wenig Salz und afd 
Maas Rahm — thau und fo viel Mehl 
binzugefügt, daß ſich der Taig bearbeiten laͤßt. 
SR Died geſchehen, ſo wellt man den Taig aus 
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deln⸗ Eh ſolche mir, —* Fi 
—** une und ma 
* Eyern einen Nudeltqig 
en nen — 

te ‚Nudeln, davon. ‚und. 
ſchou gelb. Nun * 
* ſie dend ao — 
* legt ‚Die. nebft e 
auctet uud, Zimmt hinein *2* as 
Siermwerden auf) eine flache S — nah 
set, deren Rand mit einigen zur Kbehaltenen 
gebackenen Nadeln belegt wirdiis int 
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ae —3 vᷣler wid ð 
aufgehen MNa rdedi 
gene, etwa einen Beer 
und mit. eher Trintglaſe aus dem Blatze 
ben ausgeft Sche. —— 
aufgehen ARE, werde "Hon)"eine zureichen 
u Krebfe die ausgeſchaͤlten 
waͤnze ie geſchnitten md mit‘ geſchus 
‚nem Pererfilifräut —* ein wenig Mus kotenblu⸗ 
mer in Butter gedaͤmpft md 4 Ever: 
bottern darunter gerührt. # zu — 
werden mit Krebbbutter beſtrichen/ die Krebo⸗ 
fütte darauf Eingerheile und wie, Blätzlein dann 
aufgeroit. "Hierauf beſtreicht man eint 
ſchůſſei mit Krebsbuttet/ legt die 
in hinent, Aberſtreicht fie, ſo baild ſie ein awe ⸗ 
nig wieder aufgegangen find‘ ebenfalls 
Butter md tape fi fie faſt eine Stunde it Back⸗ 
ofen "Briten?" Die" ausgeſchauen Krebſe nid 
"Schydalen verwendet man theils zu der. mbshig 
habenden Krebsbutter und theils zu einer einer Krebs⸗ 
foofe, die man zu den Nudeln‘ — — 
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fe fiedet man im Salzwafler und gießt fie in 
inen Durchſchlag. Indeffen dämpft man etwas . 
Fein gehadte Ziviebein und Peterſillkraut im 

Butter, fchneider » Pfund gekochtes Schinken 
fleiih recht fein und ruͤhrt im einer Schuͤſſet 
6 Eyerdottern mit ı/4 Maas fauerm Rahm und 
etwas Gewuͤtze gut durcheinander: Nun fiige 
man aud das Gedämpfte und den Mein ges 
enge Schinken bey und rührt endlich auch 
die Nudeln behutfam darunter. Man ftreicht 
ein Backbecken oder ZTortenforme mit Butter 


B% beftreut diefe mit Seittinelmehl, fällt: die 


udeln hihein und läßt fie eine gute halbe Stun- 
de baden: Sie find fuͤr 8 Perfonen genug. 


SD. 
Dbfl, Die Zubereitungen von und aus 


jeder Gattung des Obſtes findet man unter ih- 
sen eigenen. Namen. | 


Ochſenfieiſch. Da diefe allbeliebte 


Sleifhgattung immer imter dem Ramen Rinde 


fleiſch mit begriffen und verſtanden wird, ſo 
verweiſe ich dahln. Einiges vorm Dchfenfleifche 


bezeichne ich hier dennoch vorläufig. 


Ochſenmaul, geſulzt. 
Man nimmt ein Schſenmaul und einen 


Ochſenfuß, beyde ſchon * geſalzenen Waſſet 
| a 
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be daran, Wrukedh,die d Fluͤßi 
ſchnittene — ma 
sajpelies Hirfhhorn, und ei 
in: «in Tuͤchlein, thut dieſe 
aus Sn say. mit, ei 6 ft 
Yan —8 nittzner et 
"Kitrone, 2* den, , Safte ‚ Y t 
ebenen Wicfer 34,dcm Gefguitenen, — 
dann eiue Stunde mi a ii aͤß 
Iſt dies geſchehen, ſo nimmf man das St 
born. umd die Zwiebeln heran, ſchueidet Fl 
dünne Stuͤckchen von eiuer gefottenen g — 
ten Zunge, oder von einem Schinken und miſcht 
unter dad —— — Hierauf tunkt ma 
* beliebige Kotme,' am böhten 
hopfenforme vver te, in’ 
gießt das Gekochte darein. und laͤß 


em; ‚hühlen - Hut m es. 
Bi. man es ee Mir 
—* Sulze zu en rg I pe —— 


en — 
Man nimmt ein Hchienma l, 

fenfuß, einen Ralbs- und. einen Schweinsfuß, 

auch ein⸗paar Kalbsobrieſe und ein altes Huhn. 


Diefe ſetzt man in einem T fe, mit 3 Thei⸗ 
Im Wein und einem: Theile fs, zum Feuer. 
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—* und nn, ‚nebft der Schaale 
Citroue zu dem Fleiſchwerk 
wa kochen, bis es ſich vom den Bei⸗ 
Blos die Kalbsbrieſe därfen nur et⸗ 
orten werden. Das Fleiſch und nie 
an man nun huͤbſch klein/ und legt 

weiſe in eine Fotme oder Pas 
* ken, ae zuerſt eine Lage Fleiſch, 

—* Lage duun geſchnittenon Schinken und 

0 abmechfeind, bis alles eingelegt iſt. Das - 
ʒele * nun warm durch ein teines woln⸗ 


Jegoßen und dieſes ſofort an einem kuͤhlen Dit 

Ort eat, damit es ſich fulzt. Iſt dies ge⸗ 

ſchehen und mau will es zu Tiſche geben, ſo 

je man * ſſe auf eine Schaale oder 

Platte und trägt fie auf. Man giebt Eſſt 

und Del dazu. Unter allen Gattungen Geele's 

er pp? ift dies eine —* ber beßten und 
jede Tafel 3 

TB bey allen Gelee: oder Sulyen zu 

2 daß, in dem Falle, wenn fie wicht 

Er Ans der Korme gehen, man ein Kuͤchen⸗ 

ru in fiebendem man vun ug und auf 
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Age Ochſengaumen. Hchfenfüße. 
fen um bie Forme ſchlaͤgt, worauf, fie geen np 
ieicht heraus gehen werden. uns 
. Däfengaumem,, 
+... Mam überfiedet..den Ochſengaumen, Ach 
Adpneidet-ihn:in 4 Stuͤcke und ſetzt ihn beyſein. 
un macht man eine: Fälle von; uͤbrig gebliebe⸗ 
nen Falten Kalbsbraten, Niereufert, und Sa 
lotten, die man untereinander klein hackt, rũuh 
diefe mit ein paar Eyern und etwas Semme⸗ 
mehl an und fügt das erforderliche Salz, et—⸗ 
was Pfeffer und Nelken bey, rührt glles um 
gereinander und .beftreicht mit dieſer Fuͤlle die 
Ochſengaumen ⸗Stuͤckchen auf. beyden Seiten, 
est nimmt man Kaͤlbernetze und. wickelt bie 
zmit der Faͤlle beftrichenen Ochſengaumenſtuͤ 
jedes befonders, in ‚ein Netzſtuͤck ein. Di 
ringewickelten Stüde läßt man in einer Pfans 
ne auf beyden Seiten, im. Butter goldgelb ans 
Jaufen, dann kocht man fie mit fauerem Rahm, 
Eſſig und Eitronenfaft, auf und.giebt ſie, mit 
— — Citroneuſchaale beſtreut, 


18* i3 Cu — ö — 4 


| Ochſenfiͤtſe. 5 
Die Ochfenfüße werden im Waſſer. geſai⸗ 
er recht „weich gefocht. Sind, fie- fertig, 
fo legt man fie in frifches Wafler, bis fie kalt 
and angeftarrt find. Nun ſchneidet man fie. in 
GStiden nach Belieben; ‚nimmt. frifchen Buttes, 
laͤßt folchen in einer Pfanne über dem Feuer 


neue a A 


ein, wenig. heiß „werden und ſchuͤttet dann die 
geſchnittenen Ochfenfüße hinein. Man ſetzt ein 
wenig Effig, Hein. geſchnittene Zwiebeln und in 
Schmalz gerftetes Einbrenumehl bey, je nad) 
dem man die Brühe Did! oder duͤnn haben will. 


— Ganze braun gerdſtet iſt, wird es 
mit Fleiſchbruͤhe aufgefüllt und etwas Majoran 
and Thymian gepnlvert daran gethan, noch ein 
wenig fieven laſſen, angerichtet and mit Hein 
or ‚Zwiebeln und Eltronenſchaalen bee 






Misut, (d AR e6 fertig und eine angenehme 
— J— Ochſenzungen. 


WMan , ſetzt ‚fie frühzeitig ans Feuer, ſalz 
und ſchaͤumt fie ab, dann thut man Englif 

Gewuͤrz und ganzen Ingwer daran, und wer 
ſie fertig iſt, ſo gieße man die Brühe ab, wels 
che man hernach zur. Suppe brauchen. kaun. 

Bow der Ochſenzunge zieht. man. die, Haut ab, 
und macht folgende Brühe dazut Man. braͤt 
Butter in einem: Ziegel, thur Mehl hiuein und 
ruͤhrt es fo lange; bis es ganz. brauu ift, danu 
thur' man Citrouenſchaalen und Scheiben hinzu, 
ferner etwas Wein; gekochte kleine Roſinen, 
geſchnittene Mandeln u und ein Stuͤck Zucker, 
laͤßt e8 zufammen burchlocdhen «und richtet es 
über die Ochfenzunge an. Man kann auch ges 
+ würfelte und in Butter gerditcte Semmel dars 
an thun; wer: das Süße: nicht Liehr, „für dem 
laͤßt mau Rofinen, Zuder und Mandela weg 
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 Omelette, @yerkucen.; ——— 
BE. der teutſchẽ Name‘ der "franzdfifchen Me 
melette da es aber gar vielen baffer —** 









zu nennen. 





= muß: ich: ——— an Dfaw 
nenku chen "ebenfalls zu: den Dmeletten gehb⸗ 
ren und man" dazu eigene; nieorige ur per 
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> Ometsitin, boppett. gebacken. 
* Ein halb Pfund Mehl wird wir erfordor 





de "pAehn fäpdeter — — umd 
nr eine ’gme‘ umberbadeni, · - 


J Oneietr⸗e. ‚grüner. Srerlas Hohe, J 
"fie Handvoll zarter Herzblaͤctor vom wel⸗ 
en Dans gold/ Peterfin? u. Kothellraut / Schmitt: 
auch Und Meiokaii;, werden· zuſammen fein ges 
K odet gewiegt und mit einem Eßloffel voll 











ein Mehl ut fa Pfund’ Butter ein] wenig 
dinpft, dann bey Seite geftelt Hierauf, 
wenn die Kräutermaffe verkuͤhlt ft, werden 
Eher, mit etwas Sal und Muskatenblamen, 
Bazu gerührt und wie gewdhnlich Omeletten aus 
dem Taige gebacken. Bey allen Omeletten uf 
der Taig ** gehörige Dicke haben; After ya 
Die, fo hilft man mir ein wenlg Milch, iſt er 
du af, mit ein wenig mag" —— — 
* auch nicht ſehr Maren. | Dada ı 


TERN, — 7 Be 
Omelerts, mit Schinken. 

4 ar ſchneidet ———⏑—— 
xken Hein in ganz feine und DinnerScheibcheh. 
"Dam werden ein paar Eßloͤffelvoll Mehl mit 
gutem Rahm eingerährt, nach Fand. nady sro 
u dazu gefchlagen, der geſchnittene Schin⸗ 
dazu gemiſcht/ geſalzen und gewuͤrzt und 
mit Rahm fo verbünnt, daß es ein ordentlicher 
Owelettentaig wird Dieſer Taig wird anf ein⸗ 
wil in eine Pfatne geſchuͤtter⸗ ia der ſchon 
das erforderliche heiße Schmalz iſt und gebacken 
wie gewoͤhnlich ſollte des Zaiga zue einer Ome⸗⸗ 
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Teire zu biel ſehn und dieſe zu dick werden, fe 
>. 2 — dem Taige bder 30 beftreik 


Er fo warn als ie mag En er 


a. ara, 


»Dmelerte ——— 
7 Maas’ Rahm, IPa Eyer 
Be ——— * 


und — 





























Kr * und dor⸗ 


air Zuc N 
"g 
off" * Schmalz dazu, Der _ 
einen darauf paſſenden 
ESEinnge thırf die Gfhe 
| "and oben —* Kr 
ie —— —— 
Ohmelette kurzer * naͤm⸗ 
eider die Aepfel in Meine Stad⸗ 
| inter den Taig und baͤckt dann 
andern Dmeletten, So bald ei⸗ 
& fer 5* ‚flo mit Zucker und Zimmt 
befteur, we " ſtgebackene auf dieſe gelegt 
ind ſo fort gefahren bis alle beyſammen find 
u Kaufgetragen. Man legt fie 
daher glei auf die Schüffel, in der fie aufs 
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— 52— * bu kai 
An Baden mu Di "a 


' Smietetee, * — ———— | 


Bien braucht man gewöhnliche einfache 
Pfannenkuchen oder Omeletten zufie muͤßen her 
gauz und wicht; verriffen fen. „May macht ei: 
ve Fuͤlle aus ausgeſchaͤlten Krebsſcheeren un 
Schwaͤnzen, die mit, a. gebadenen, Epern f 
gehackt ‚werden, und thut eine Handvo 9 Gem: 
‚melmebl, Salz und Muskarenblühte,, nad, € Fr: 
fordern, ‚darunter. Mit 2 Evern 3* die 

Falle augeruͤhrt und wenn. "er zu * 
llte, mit ſuͤßem Rahme nachgeholfen. a 
Fälle wird num Meſſerruͤcken dide auf, bie 

Iertenbläge aufgeftridhen und biefe zuſa 

wickelt. Auf die Schuͤſſel auf der rn 

aufgetragen werden, ‚wird, ein Shop 

Krebsbruͤhe geguffen, auch ein wenig Kreb 

ter und Semmelmehl hai Sn ve * 
ä 





















man die, aufgewickelten Blaͤtze in, bie 
and läßt fie zugedeckt auf, Kohlen Pi 
Die Sireböbutter uud Brühe macht 
die bekannte Weiſe, aus den ausgefiälrge 
‚fen und deren, Schaalen. Man gt * ef, 
‚Dineletten ftatt, der. Krebſe auch. 
Halten Braten, auch gekochter 1 
ud Fleiſch sc. anf Die namliche Ark machen 
ftatt der Krebsbruͤhe Fleiſchbraͤhe, und ſtatt der 
——— * Butter | 


= — ——â— — 


Harſchlicge· Vaſteten. 499 
ninũ aD sone tm) air 
una TB she ma 14 


Bärihling,, Derfing, e hur In gtod 
Ben. Slüpen von. bedgutender 9 Weg 

rdiſch, der daher meiſt, im Heck en, 
* und als Backfiſch in, 2% Kuͤ —* 
Er erleidet alle Zubereisahigen,, wie bey em 
Fiſchen, 3.8. den Hechten, den Na Pe 
Schleien u. ſ. m» Fr eg‘ Ai je, 
fies im halb fund un er er 
— jo, wie, aber * —* 
baten. — 


Panad Japoe, F unter Suppen. 


I Wafterten, find belnsätendubsuitungen; 
die ans Buttertaig, muͤrben Hefentaig und ges 
woͤhnlichen weißen Brodtaig, je nachdem man 
fie, warm oder Falk, verwenden will, gemacht 
werden. Sie erfordern genaue Aufmerkſamkeit in 
Bereitung des Taigs und des Backens, erlei⸗ 
den Aber auch in Aubetracht der: Einlagen und 
Füllen, eine ſehr große Mauchfaltigkeit, wenn 
gleich das Aeuſſere, die Paftere; ſelbſt, immer 
nur ein Gegenftand bleibe: Ich ſetze bier vers 
ſchiebene Paſtetenbereitnngsarten her, die man 
leicht in mehr als noch fo viele verändern kann 


Paſtete (aufgeſetzte.) * 
Wenn die Paſtete warm ſoll gegeben were 
den, fo ulm man "Ju derſelben entiveder Butt 
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tertaig (m. f. dieſen unter feinem Namen), 
oder mürben Hefentaig,; nach Erfordern der in 



















bie, Paſtete kin * Gegenſtaͤnde. Aus 
dem | N [bit an tigen 
einen. zum Bode gr den andern zum 

der — * an weilt jeden Theil des Tai 
—* beij ride aber, der zum Päfterenbodt 


ienen ſoll, 9 man ein paar 
hi. ale. den ber jum Dad 3 

enn ‚der Talg zu dien rohe * eri m 

ꝛellt ift, fo. chneidet man den, der zum BE 
beſtun Ant ift, nach ber Echäffel A 12 

Beh foll aufgeträgen werdet, entweder 
Öder rund. Hierauf legt ‚man, ihn auf d 
worauf die Paftete gebaden werden fol 
ſtreicht ihn am Mande herum, mit, de 
tem Ey. Wen dein Blatze, der zum D 
hoͤrt, ſchneidet · man drey fiugerbreite Strei 
und legt ſie auf dem mit Ey beſtrichenen Ran 
ringherum· —* —— die Paſtete leer back 
welches viel beſſer iſt, amd erſt nachher einfuͤl⸗ | 
len, fo legt man auf den Boden derſelben eine 
mit reinen Papierſpaͤnen — —— 
ve, die dem innern Form 
muß / beſtreicht dieſen —— * 
Ey und ſchlaͤgt den Deckel darüber, -Man- | 
die Enden des Deckels neben herum 
auf den Boden aufgelegte drey Finger breite 
Streifen, jeddch nicht allzufeſt auf und beftreicht 
Die Wölbung der Dede mis Ehetn. Man kann 
au einen Ktanz und a von diw 





Dafteser 
Pafletentaige, auf, die. Wblbung ‚ machen, 
man will, ‚allein. da hindern, den Taig 
geben und Blaͤttrichtwerden gar fehr. Nun ü 
ſtreicht man die ganze Paftete, nochmal mit € 
em, macht auffen am Raude eine Heine, Deff⸗ 

on und blaͤst dadurch, mittelft eines abge⸗ 
ſchnittenen Federliels, die Paſtete aufs. She dies 
— ſo verdruͤckt man die Oeffnung 

der behende u, Mit einem. heiß gemachten Me 
fer. wird der Rand der, Paſtete auffen —* 
huͤbſch gleich geſchnitten und alle 3 oder. 4 fiu⸗ 
gerbreit mit dent heißen Meſſer kleine Einſchnit⸗ 
te in denſelben gemacht; die Paſtete wird nun 
im den Ofen geſtellt und ſchoͤn ‚gelb gebacken. 
Nad) dem Backen ſchneidet man oben, aus der 
Wblbung der Paſtete, einen handbreiten Decel 
heraus/ um nicht nur die, Serviette vorſichtig 
heraus zu nehmen, ſondern auch die, 
ſtaͤnde, welche die Paſtete fuͤllen, hinein 
zu -tbnnen. Sind dieſe warnt eingelegt, fo fetzt 
man die Paftete noch Fury damis in den. Ofen 
und trägt ſie daun auf. Die Fülle und So 
werden befönders mit aufgetragen. 
“rn Am der Umſtaͤndlichkelt auszuweichen, die 
mit der Verfertigung aufgefeter Paſteten vers 
Hunden iſt und ficher zu feyit, daß ra Beinen 
ſpundigen, niedergeſeſſenen und dadurch unge 
funden gebackenen Paiterensaig bekommt, ma 
iman jest mehrentheild ‚Pafterentränge — 
Nämlich : man mache von Butters oder anderm 
anürben Taig, nach bes. Grbfe nub FJorme ber 




















4% Wörleter 
Bar botaaf dieRr nj a ſt e te aufgetra⸗ | 
werden‘ fo,” —— * ‘4 Ginger 





* iii gehdrih: * und — zwer⸗ 
ten dergleichen Kranz, etwas ſchmaͤler "und em 
als der Bodenkranz if, fo, daß wenn man 

| In Auf diejen legt, er ringsherum eines Dam 
mens breit aufliegen wuͤrde. Nun wird ber | 
dritte: Kranz gemacht, „wieder etwas ſchmalet 
und enger als der zweyte, doch fo, wenn mau 
ihn. auf dieſen Tegt, er ebenfalls, 1 | 
eines Daumens Breitinufliegt‘ eh 4 
man dem Deckel, der ungefähr nad) dem’ 
Raum des dritten Kranzes die Größe 
aid oben mie" einer Mofe —— 4 
ziert wird. Dieſe Kraͤnze und der Deckel wei 
en Auf das Backblech · geſetzt⸗ mit zerkldpper 
bei beſtrichen und vorfichtig: "ande ¶chdu gelb 
gebacku, ſodaun warm geſetzt.Man baͤckt den 
erften und dritten Krang, der man auf dem 
Vackbleche in dem erſten ſetzen Tann, allein; 
und dem zweyten und dem Deckel in diefen ge 
fetzt/ wieder allein. Um die gehbrige Größe 
der Kraͤnze vor ſich and ein’ richtiges Maas zu 
haben, thut tan WOHL, ſich aus großem und 
Tarten Papier Mufter zu fchneiden,: ie fuͤr im⸗ 
Tuer dienen. "Bor und "während nun Die Aränze 
gemacht und -gebaden werden, hat man die Ge 
genffüude und die Fuͤlle oder das Gehaͤcke fo 
in die Paſtete gehoͤren, ſo vorgerichtet, daß 
Tinte gleijch mach dem Backen zum Einlegen 
ſchrenen kann. Man nimmt “die. gewarmte fla⸗ 
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che Schiffe, Kar die Paſtete aufgetragen 
werden ſoll, und belegt deren * iunerhalb 
dem Rand, duͤnn mit der El und fest. den 
erften Kranz. auf den Rand. Nun legt. man, 
eine Lage der andern Gegenftände, die in die 
Paſtete Fommen. follen, auf die Fülle, fett den 
zweyten Krauz auf uud belegt die Einlage wies 
der duͤun mit: Fälle und fegt den dritten Kranz 
auf. Hierauf macht man mit der Einlage den 
Beihluß und thut die Übrige Fülle, wenn fie 
nicht zu viel ift, vollends darauf, legt den Des 
del auf, fegt die Paftere nur noch kurz zum. 
Erwärmen in, den Dfen und trägt fie dann auf. 
Sollte man von, der Einlage und der Fülle noch 
etwas übrig haben, fo legt man Erſtere in eis 
ne kleine Schuͤſſel, gießt die Fuͤlle daruͤber und 
traͤgt dies mit der Paſtete zugleich auf. 

Die Bereitung des Fleiſches oder 
Gefluͤgels, welches in die Paſtete voll, fo 

auch die Bereitung des Gehaͤcks oder der 

Adllte (Farſe) zu nämlichem Behufe, will 
ich hier angeben und beziehe mich dann in der 
Folge, bey Vorkommen, darauf, 

Alles Gefluͤgel das in Paſteten beſtimint 
it, muß Tags vorher geſchlachtet und, die jun—⸗ 
gen Tauben ausgenommen, etliche Stunden in 
frifches Waſſer gelegt und dann erſt gebrühr 
werben. Die Tauben werden gerupft und nicht 
gebruͤht; die Enten und jungen Gänfe gerupft 
und Dann erjt gebrüher. Iſt dies gefchehen, fo 
wird alles Gefligel fauber gewaſchen und in 

33 


604 Paſtete. 

friſches Waſſet eine kurze Zeit gelegt. Sowohl 
das Geflügel, ald auch das Kamm: und Kalb⸗ 
fleiſch wird in ſchickliche Stuͤcken geſchnitten und 
letztere zerhackt und zerſchnitten, nochmals ge⸗ 
waſchen, im kalten Waſſer zum Feuer geſetzt 
und ſo lange, bis es zu ſieden anfaͤngt, am 


Feuer gelaſſen und abgeſchaͤumt. ft dies ges 


ſchehen, fo wird Geflügel und Zleifh, eins wie 


das audere, aud der Brühe genommen, zuerſt 
ih Butter gedämpft, mit Mehl beſtreut, geſal⸗ 


gen, Wein und Fleiſchbruͤhe daran gegoffen, eis 


ne mit Gewuͤrznelken beſteckte Zwiebel, Citro⸗ 
nenfchanlen und Scheiben, nebft etwas Muska⸗ 
tenbluͤhte dazu gethan. Iſt eins wie das au⸗ 
dere fertig gedämpft, fo fest man ed warm 


beyfeite, die Brühe aber, worin die Gegenitäns 
de halb gekocht worden, verwendet ınan zur 
Zülle oder dem Gehaͤcke (Farſe). 


*. Die Gehäde oder die FUlTe macht man 
- folgender Geftalt. Bon dem Geflügel nimmt 


man die Lebern und die Mägen, fchneidet von 
Iegtern das Harte weg, wäfcht alles rein uud 
läßt ed in einer Fleinen Handvoll wuͤrfelicht ges 
fehnittenem Spede, nebit ein paar Zwiebeln, 
ein wenig dämpfen. Man läßt das Fett abe 
laufen, hackt alles Klein, füge Semmelmehl, 
Eyer, ein paar Loͤffelvoll ſuͤßen Rahm und Ger’ 
wiürze, alles nur nach Erfordern, nebſt etwas 
gefchnittener Eirronenfchaale bey und rührt das 
Ganze gut untereinander; auch verdünnt man 
dieſe Fuͤlle mis der heißen Brühe, worin das 
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Seſlugel gekocht worden, denn dick darf fie je 
ae ſeyn. Man ſtellt ſie zum Gebrauche warm. 
Zu den Paſteten mit Fleiſch, macht man nach⸗ 
ſtehende Farſe: fa Pfund Speck, ıfa Pfund 
Kalbsleber, 4 Loth Sardellen, 4 Loth Kapern, 
einige „Schalotten, und -die Schaale von einer 
halben Eitrone „ werden recht fein untereinander 
gehackt und: mit halb Wein und halb MWeinefs 
fig angerührt, geſalzen, gewuͤrzt und zur Dide 
eined duͤnnen Mufes gebracht. — Auch vont 
Kolb =, und_Lammfleifhe. macht man, Gehäde zu 
Paſteten. Man nimmt Va Pfund dieſes Flei⸗ 
ſches vom Schlegel, uͤberſiedet es, hackt ſolches 
dann mit 4 Loth Mark oder Nierenfett, wenn 
«6 wieder erkaltet iſt, klein. Nun. werden 2 
Eßloffelvoll Kapern und etwas Citronenſchaale 
dazu gehackt, eine Handvoll Semmelmehl dazu 
gethau, gefalzen und gewürzt, das Gehadte mit 
Eyern und zwey Eßloffelvoll Weineſſig ang 
‚sührt und zu großen Paſteten mit der Sudb 
he des Fleiſches verduͤnnt und dariunen aufge⸗ 
kocht verwendet, oder zu kleinen Paſteten un⸗ 
verduͤunt als Fülle gebraucht. Da man auch 
‚on Faſttagen und ſonſt Paſteten von Stockfiſch, 
Zaperbon, Lachs und andern Fiſchen macht, fo 
braucht man dazu folgende Sarfe: man reibe 
von ein paar Kreuzerweden die Rinde ab, weicht 
fie dann, in Milch ein und drüde fie wieder feſt 
aus. Cinige Schalotten und Pererfillfraut wers 
ben klein gehadt und mit dem Wedenbrode im 
Butter gedämpft. Nun fchlägt man zwey Eper 
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und’ zwey Eyerdottern daran uͤnd ruͤhrt das 
Weckenbrod, mit Salz und Gewuͤrz ſo viel’ er 
forderlich iſt, daruuter. — Bey Einlegung der 
Farſe in alle Paſteten, wird verfahren wie oben 
ſchon gelehrt wordemift: - Da es viele. Liebhäs 
ber giebt, die zu dem Paſtetentaig, Als anch 
zur Inlage gern Sooſe ſpeiſen⸗Aſo thut man 
immer wohl, man macht mehr: Gehaͤcke, als 
mann in die Paftete‘ ſelbſt gebraucht, kocht 
uUebrige in der Gefluͤgel⸗ oder Fleiſchbruͤhe kurz 
Auf und giebt es mit als eine: Sooſe, nebſt 
der Paſtete zu Tiſche. — ef 


Aalpaſtetee Een 
Man sieht dent Hal die Haut ab, Feb 
det ihm in kleine, runde Stuͤcken, laͤßt Waffe 
"in einer Kafferole ficden, thur Salz dazu, legt 
ben‘ Aal hinein, amd läßt ihn halb fertig tes 
„ben; dann legt man ihn in einen Durchſchlag, 
Ddamit das Waſſer ablaufe; ſchneidet Zwiebeln 
Hein, laͤßt ſte nebſt ein wenig geſtoßenen Bf 
‘fer, Muskatenblumen und etlichen Gewuͤrznei⸗ 
Zen im Waſſer kochen, daß die Sooſe von den 
‘Zwiebeln didlicht werde. Es muß nur fo viel 
Sooſe ſeyn, als in die Paftere udthig iſt. — 
Ferner legt man in eine Schuͤſſel erſt reichlich 
Butter, dann den Aal darauf, weiter gießt man | 
"die Soofe darüber, bedeckt alled mit einem De: | 
del von mürben Burtertaig, wie bey 'andem 
Paſteten, beftreicht fie mit Eyerdottern und laͤßt 
“fie im Badofen oder in der Tortenpfaune ba⸗ | 
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en: Unterdeſſen läßt man Weineffigsnd Waſ⸗ 
set. kochen, thut Butter und geftoßenen Pfeffer 
hinein; ruͤhret dieſe Sepfe mit „Eyerdottern ab, 
ſchneidet die: Paſtete, wenn fie: fertig iſt, aufz 
tießt von der Sooſe etwas. hinein, und deckt 
fie. wieder. zu, oder giebt die Boofe, beſonders 

auf den Tiſch. Man kann auch bloße Butter⸗ 
taigkraͤnze beſonders backen, wovon der unterſte 
die Runde der Schuͤſſel hat, worin der Paſte⸗ 
tenaal aufgetragen wird, and bie folgenden im⸗ 
mer‘ enger werden, dann ſolche auf: den Aal 
legen und fo zu Tiſche ſchicen, de Sch bes 


ſonders auftragen. En dar ..n 
Paten von Aufern ober Sänsten 
(? feine). ESSEN. 


Zu diefen Eleinen Paſteten werden die klei⸗ 
en irdenen, ‚niedrigen Toͤpfchen ober Formen 
genommen, in welch jedem. man fonft 4 ober 
6 Schnecken zu dämpfen und aufzufegempflegt? 
Diefe Töpfehen legt män mit Buttertaig aus; 
dffrier die Auftern behutfam und läßt den Saft 
oder dad Seewafler, das fie. bey: ſichrhaben, 
in ein Kleines Geſchirr laufen. Mair -Tege- im 
jedes Fopfchen zwey oder drey Auſtern und ein 
kleines Stuͤckchen von einem Kalböbriefe. . Au 
den Auſternſaft drücdt man den. Saft von: einef 
Citrone, laͤßt ein Stuͤckchen Butter zergehen 
und ruͤhrt ihn dazu, nebſt feingehackten Petet⸗ 
filie und etwasGewuͤrze. Bons dieſer Miſchung 
gießt man in jedes Töpfchenn einen Theelbſfels 
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voll, ſtreut Semmelmehl darüber und baͤckrs 
bey ſtarker Hige. In Ermangelung der: Yus 
fern, kocht man Schnecken ab, pußt fie fan 
ber und legt fie mit Kalbsbrieſen in die mit 
Buttertaig ausgelegten Topfchen. Die Barfe 
macht man von Sardellen, Kapern und. Wein. 
Man kann aud von Auſtern und Kalböbriefen 
eine fogenannte falſche Paſtete machen. — 
Man macht: einen Buttertaigkranz, nach det 
Größe des Rande ber Porzellanplätte, die man 
zu den Auftern und Briefen nehmen will, bädt 
diefen und ftellt ihn warm. - Inzwiſchen bifnet 
man fo viele Auftern ald man nehmen will 
(auf die Perfon etwa 4 oder 5 Stüde) un 5 
fie mit ihrem Safte in die Platte, 5 
Auſtern ein Stuͤckchen geſottenes Kalbsbries 
dazu; macht von dem Safte einer Citrone, eis 
was zerlaſſenem Butter, gehackter Peterfilie, 
wenig; Semmelmehl, Wein und Gewuͤrz, nad 
Erfordern, eine Brühe, rührt. Diefe an und gießt 
fie über die Auftern: "Die Platte wird nun in 
den Badofen geſetzt, wo man die Auftern blos 
anziehen und warm werden läßt, dann nimm 
man fie heraus, legt den warmen Vaftetenkrang 
darauf: und traͤgt's zu Tiſche. — Bon Schnes 
den, ſtatt der Auftern, kann man die naͤmliche 
Paſtete machen, ftatt der Aufternbrähe, nimmt 
man unter bie Farſe Sardellen und Kapern, 
alles Andere bleibt. Auch abgekochte Aalſtuͤcke 
kann man auf biefe Are — — eine 
Aalpaſtete machen. 














Paſtete von Enten — von Feldhühn. Sog 


- Paftete von wilden Enten. 


Die Enten werden, nachdem fie. ‚fauber ges 
rupft worden, nusgenommen, mit Eſſig ausges 
waſchen und geſpickt find, jede in 8 Theile 
zerſchnitten, gefalzen und gepfeffert in einen 
Fußhafen gelegt und in Eflig und. Wein erlis 
‚che Tage gebaizt. Na der Baize dämpft man 
fie in einem FZußhafen mit einem Stuͤckchen 
‚Butter und der Baizbruͤhe, mworinnen fie geles 
:gen haben. Eine Zwiebel, Lorbeerblätter, etlis 
he Wachholderbeeren,, geftoßene Nelken und Gars 
bemomen, auch etwas Fleifchbrübe, werden noch 
Dazu gethan. Sind die Enten faft fertig, - fo 
söfter man zwey Kochloͤffelvoll Mehl und gerie⸗ 
benes ſchwarzes Hausbrod im heißen Schmalz, 
ruͤhrt dies mit der Bruͤhe an, fuͤgt noch ge⸗ 
ſchnittene Citronenſchaale und den Saft von ei⸗ 
ner Citrone, nebſt einem Stuͤckchen Zucker bey 
und daͤmpft das Ganze noch eine halbe Stun⸗ 
de. Fälle man die Enten in eine aufgeſetzte 
amd leer gebadene Paſtete, fe wird bie, Brühe 
mit dieſer befonders aufgefet, legt . man -fie 
‘aber in eine SKranzpaftete, ſo gießt man ‚dies 
felbe darüber; in beyden Sällen. muß die m. 
durchgefeihet werden. | 


Paftete von Seldhühnern 

. Die Zeldhuͤhner welden vorbereitet, ald ob 
man fie braten wollte, dann aber ein, paar Ta⸗ 
ge zur Baize in Weineffig gelegt. Immittelſt 
macht man, die. nachbeſchriebene Farſe. Man 
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nimmt, auf 4 Feldhuͤhner gerechnet, ıfa Pfund 
Kalbsleber, die Lebern von den Feldhühnern 
felbſt, 4 Roth geräucherten Sped, einen Eßloͤf⸗ 
felvoll Kapern, s Loch Sardellen und bie Schas 
‘fe von einer halben Eitrone und hackt dies afs 
fes recht fein. Für ein paar Kreuzer Wecken⸗ 
brod werden in Milch” eingeweicht. und wieder 
"ausgedrädt, mit ein paar Eyern angerührt und 
zu dem Gehaͤcke gethan, das man auch ein 
‘wenig falze und wauͤrzt und den Saft von eis 
‚ger Citrone dArauf druͤckt. Die Feldhühner wers 
den in einem Fußhafen mit Butter und Salz, 
nah Erfordern, einem Stuͤckchen Speck einer 
‘Zwiebel mit Gewuͤrznelken beſteckt, etlichen Lors 
beerblaͤttern und ein wenig Fleiſchbruͤhe, eine 
halbe Stunde lang gedämpft. Da fid) Die Feld 
huͤhner am beßten in eine Kranzpaftete ſchicken, 
fo wird die "Hälfte der Farſe auf den Boden 
‚ der flachen Schüffel ‚geftrichen, in der man fie 
auftragen will, die Feldhuͤhner daranf gelegt 
und der uͤbrige Theil: der Farfe Über fie geſchuͤt 
Fer.’ So ſtellt man die Schuffel in den Back⸗ 
‚ofen nnd baͤckt die Feldhuͤhner noch eine halbe 
Stunde. Damiesfid die Farfe ‚nicht auf ben 
Boden der Schäffel während dem Baden am 
legt, fo —38 man fie, ehe man die Farſe 
einfällt, recht ſtark mit Speck, nimmt? aud) eis 
tie Porzelfän > - oder Steingutſchuͤſſel welche das 
Feuer oder bie Hitze beffer aushäkts:" Während 
der Paftetenbrareit” braͤt/ macht ınan in einem 
Fußhafen Mehl in VButter⸗ braun, ruͤhrt es mit 


einem Glas‘ Wein an und gießt die Bruͤhe, 
-worinnen die Feldhähner gedämpft worden find, 
durch einen. Durchfchlag daran ind laͤßt's noch 
ein wenig kochen. Nun. nimmt man die Feld⸗ 
uͤhner aus’ dem Badofen, fchilttet die Sooſe 
darüber, ſetzt die Buttertaigkraͤnze warm daruͤ⸗ 
ber und traͤgt fie auf. Daß die Butterkraͤnze 
:wmüßen warn erhalten werden, iſt ſchon gejagt 
worden und wird fuͤr immer bemerklkt. 

Auf dieſe Art werden auch die Paſteten 
von wilden Tauben, Betaffiien und ander un gid⸗ 
Vögeln behandelt. -— n- 


A Paſtete von Ganfelebern. 


Man macht ein Gehäde-and _ı pf. übere 
— Kalbfleiſch vom Schlegel, ıfa. Pfund 
friſchen Speck und ı fa Pf. abgeſottenen Schin⸗ 
kenfleiſche, 3 Loth ausgewaͤſſerten und ausgegraͤ⸗ 
teten Sardellen, a Eplöffelvoll: Kapern, der 
Schaale und dem ausgekernten geſchaͤlten Mark 
einer Citrone. Dies alles wiegt man recht. fein, 
wuͤrzt es, nach Erfordern, mit Muskateunbluͤhte, 
Mellen, Salz und: Pfeffer und ruͤhrt das Gan⸗ 
ge mit Eſſig und Wein zu einer Farſe an. — 
Dieſe wird auf den Boden einer flachen Por: 
Zzellan⸗ oder Steingutſchuͤſſel vertheilt, die Gaͤn⸗ 
Jelebern darauf gelegt, dieſe mit zerlaſſenem 
Specke ſtark beſtrichen und ein paar Speckſchoi⸗ 
Wen; ſtatt des Deckels, daruͤber gelegt. Nun 
Atellt man die Schuͤſſel in Den. Brasofen und 
Aaßt's baden, giebt aber genau Acht, daß ſo/ 


Ba Paſtete vom Gehrke. 


‚wie die Lebern gu Tochen anfangen, man). das 
Ganze bald nachher aus dem Ofen nimmt, 
fonft werden fie zu hart. Damit ſich die Fars 
‘fe auf der Schäffel nicht anlegt, belegt man 
‘den Boden mit vecht dünnen Speckſcheiben. Zu 
dieſer Paftere macht man: nur. zwey Buttertaig⸗ 
Meänze und einen etwas größern Dedel,. naͤm⸗ 
Aich den einen auf den-Schäffelrand, den aus 
ii Heiner als diefen uud dann den: Dedel. 


Paſtete vom Gehaͤcke. 


Man wendet dazu allerley abgehobene Wras 
tenftäde an. ‚Bon dieſen nimmt man, wenn 
die Paſtete groß werben fol, x Pfund, hack 
es mit B Loth frifchem Nierenfette, = Eßldffel⸗ 
vol Kapern und ein paar. Streifen Citronen⸗ 
ſchaale, Mein and mifcht, während dem Haden 
für ein paar Kreuzer Milchbrod, das: einges 
weicht und wieder ausgedruͤckt worden, darun⸗ 
ter. Das Gehaͤcke wird in eine Schaͤſſel ge⸗ 
legt, der Saft von einer Citrone darauf ge⸗ 
druͤckt, mit = Eyern und ein paar Loͤffelvoll 
Wein und: Weineffig angerährt, gefalzen, ge⸗ 
wuͤrzt und zu einer ordentlichen Farſe gemengt. 

Run beftreicht man den Moden einer fladyen 
: Porzellane oder Steingutſchuͤſſel mit. Butter, 
legt die Farfe glei ausgebreitet darauf: und 
bädt fie nur wenig im Bratofen. Ein‘ gebas 
ckener und warm gehaltener, etwas breiter und 
hoher: Buttertaigkranz, wird auf. den. Rand ber 
Scüfel ‚gelegt und die Paftete. fo. zu Tiſche 


Paſtete gerührte.-— von Haaſen. 5:8 


‚gegeben. — Aus. der Farſe zu diefer Paftetene 
:art kann man auch. Heine Paftetchen machen 
‚und die große Paſtete damit gernizen, fie arch 
allein geben. 


Paftete gerührte, 


Ein halb Pfund Schmalz wird mit 6 Eu 
‚erbottern abgerährt, bis es ſchaumig wird, da⸗ 
zu kommen 6 EBköjjelooli feines Mehl, 4 Es 
Adffelvoll ſaurer Rahm um. das erforberliche 
Salz. : Das Weiße von 6 Eyern fchlägt man 
zu Schnee und ruͤhrt ed gleichfall$ zu dem Ueb⸗ 
Figen. Man nimmt eine flache Steingutſchuͤſ⸗ 
fel und ſchuͤttet ein. vorher ſchon zubereitetes 
Magou von Huͤhnern, Tauben oder Fleiſchwerk 
mit der Hälfte Brühe desſelben, in dieſelbe und 
Jegt die: Sleifchgegenftände in die Mitte ber 
Schuͤſſel etwas erhöht. Am Rande der Schüfs 
fel gießt man nun; die Hälfte. des Taigs ringds 
herum. hinein. und fegt die Schäffel in die Brat⸗ 
roͤhre. Iſt der eingegoflene Taig am Rande 
der Schüffel heilgelb gehaden, fo nimmt man 
fie heraus und fchärtet den noch. Abrigen: Taig, 
gehörig vertheilt, über die Ragouftäde und laͤßt 
num die Paftete vollends ſchͤn gelb ausbaden. 
Die übrige Ragoufoofe wird warm beſonderß 
mit aufgetragen.  - 


Paftete von Haafen 


Ein junger Haafe, der ſchon etliche Tage 
in der Baize gelegen: hat und. geſpickt if, wisd 


Bid Poheis von Hechten — vonchichnern 


in zierliche Städchen: zerhädt:iind zerſchnitten; 
Im Mebrigen ganz fo’ damit verfahren; wie oben 
ibey der Feldhuͤhner⸗Paſtete gelehrt worden. if. 
Daß der Haafe länger dämpfen muß, als das 
Feldhuhn, verfteht ſich ohnehin. 


Paſtete von Hechten und Forellen. 


Forellen und Hechte werden hergerichtet ſo, 
als wenn fie geſotten ſollten aufgetragen wer 
Deu. Nur ſchneidet man fie in kleinere Stüds 
hen und ſiedet fie im Salzwaſſer ind Wein⸗ 
fig, aber niche weich, ab; Zur Soofe nimmt 
man - die gewöhnliche ‚Butter« oder Eyerſooſe, 
"auch. nach Belieben die Sarbellenfoofe, ober auch 
san Fafttagen : die” oben befchtiehene Farſe zu 
Fiſchpaſteten. Man kann Die Fifche, Hleich dem 
Fleiſche and Geflügel, in leer gebadene Paſte⸗ 
ten einlegen und mit etwas Goofe oder. Harfe 
:begießen,, oder. auch in einer -Burterfranz 
Paſtete, wie ſchon mehr erwähnt warden, ge 
ben. In beyden Fällen: muß aber ein. Theil 
‚ber Soofe oder Farſe beſonders * mit zu 
Liſche gegeben werben; 


‚Daperen von. hübacın und. ungen 
‚Tauben, au ‚allen andern sabmen- 
Geflügel. , 

Wie dies zur, Paftete vors wi berzerich⸗ 
ten iſt und welche Farſe man dazu macht, ſteht 
"oben bey Bereitung bes Gefluͤgels und 
VFle iſch e und des Gehaͤcks oder der. F uͤl⸗ 





Paſtete von Kalbfleiſch — kalte. 514 


se: (Fatfe), zu Paſteten, bereits ſchon be— 
ſchrieben. Ob man dies zweckgemaͤß veraͤndern 
und. die Gegenſtaͤnde in leer gebackene Paſteten 
oder in Buttertaigkraͤnze einlegen will, ſteht in 
eines jeden Belieben. Die uͤbrigen vorge ſhrie⸗ 
benen ————— bleiben dieſelben. 2 


Poftete von Kalds oder. kammfleiſch. 


—*4 Iſt gleichfalls die Vorſchrift und Hinweis 
ſung Auf das, was in dem vorſtehenden Artia 
hi geſagt worden, zu beobachten. AT 


Paſtete, kalte. | 
Hierzu wird ein irdenes oder Aupfernet 
| und ſtark verzinntes Paſtetenbecken keinem Go⸗ 

gelhopfenbecken, nur ohne Rohr in der Mitte, 
gleich) erfordert; dieſes wird mit Butter aus⸗ 
geſtrichen und ſtark mir Semmelmehl beſtreut. 
Pan’ macht man aus. den nachſtehenden Sachen 
eine Farſe. Man nimmt fa Pfund geriebened 
ſchwarzes Hausbrod, ı fa Pfund etwas geſotte⸗ 
fie und mach dem Erkalten geriebene Kalbsles 
ber, a Pfund gebadten friichen Speck, ıfa 
Pfund gewaſchene und audgegrätete. Surbellen, 
4/8 Pfund Kapern, die Schaale von einer Cl⸗ 
trone abgerieben, eine geriebene Zwiebel, 4 hart⸗ 

Hefottene Enerdottern uud etwas Salz, Pfeffer 
und Ingwer; auch: einem EAffelvoll Kraͤuterpul⸗ 
ver. Diefe werden mit. 3» Eyern, einem Trinke 
Hlafe voll Wein und dem ausgedridten Safte 
‚einer Eitiondpawohl untere inauder geruͤhrt md 


56 Paſtete, kalte. 


eine Farſe daraus gemacht. Bon’ gewoͤhnlichem 
fogenannten Romiſchbrodtaige, wird ein Blat 
ausgewellt und das Paſtetenbecken damit aus⸗ 
gelegt, auch wird ein Deckel auf das Paſteten⸗ 
becken vom naͤmlichen Taige ausgewellt, parat 
gehalten. Die Farſe wird nun faſt zum halben 
Theil auf den Boden des mir dem Taige aus—⸗ 
gelegten Paſtetenbeckens, geſtrichen, das halb⸗ 
abgekochte kalte Gefluͤgel oder Wildpret, das 
man zur Paſtete beſtimmt hat, ordentlich dar 
auf gelegt und mit dem uͤbrigen Theil der Far⸗ 
ſe bedeckt. Hierauf wird der Deckel des Taigs 
gelegt und neben herum mit dem eingelegten 
Taige am Rande: des Beckeus verbunden. Man 
ſtellt das Becken in. den Ofen oder Bratrbhre 
und. bäde fie wohl-saud, wozu faft zwey Stums 
den-erforderlich werden. Nach dem Baden kürzt 
man die Paftere auf. die Schäffel, auf der mau 
fie auftragen. will, und laͤßt fie über Nacht fer 
ber und Kalt werden. - Da man leicht zu viel 
Farſe oder Einlage haben kann, als dad Par 
ſtetenbecken faßtz fo legt man dieſe in eine nach 
Erforderniß- tiefe und große irdene Schüffel; 
auf die. naͤmliche Art ein und macht noch eine 
Feine, Paſtete. Che man dieje Paftete aufs 
traͤgt, ſchneidet man den Dedel ringöherum Iod, 
nachdem man fie umgewendet und. auf den Bor. 
dem: geftelle bat. Der Dedel wird darauf ges 
legt und mit aufgetragen, .. Man faun diefe 
Paſtete mehrmalen auftragen, denn nie wird ihr - 
Inhalt auf einmal aufgegeſſen und die Paſtete 
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oder: der. gebadene Taig gar nicht. Da: fie fie 
nun, immer an einem Fühlen Orte aufbewahrt; ‘ 
länger ald 8 Tage gut erbält,: fo- verträgt fie 
das bdftere Auffegen, wenn fie groß iſt. 


Paſtete von Karpfen. . 


Der Kärpfe wird, wie: gemöhnlih zum 
Eieden oder Baden vorgerichtet, blos in Bleis 
nere Stuͤckchen zerfäpnitten, in eine tiefe Schuͤſ⸗ 
fel gelegt, mit Salz beſtreut und mit fo viel 
Wein und MWeineffig begoffen,, daß: die Brühe: 
über den Katpfen geht. So bleibt er 24 Stun⸗ 
den fliehen. Man macht num aus nachbenanne * 
ten Gegenftänden eine Farſe: ein friſcher He⸗ 
sing, oder 6 Loth Sarbellen, werben gemwafchen: 
und ausgegrätet, einige Schalotten , oder 2 Zwie⸗ 
bein geichält und al das, nebſt der Schaale 
von einer halben Eirrone, Hein gewiegt oder: 
gehalt: Ans diefent Gehäde, dem man noch 
das erforderlihe Sal; und Gewürze zuſetzt, 
sührt man, mittelft 4 Loth zergangenem But⸗ 
ter und ein paar Eyern, eine Harfe. an, ber 
man mit Semmelmehl die Dide eines fleifen 
Breys giebt. Eine Steingutfchäffel wird mit 
Butter beftrihen, der halbe Theil der Farfe 
hinein gethan, die Karpfenftäde darauf gelegt, 
diefe mit dinnen Butterſcheiben weitläuftig bes 
deckt, von dem Eſſigwein, worinnen ber Fiſch 
gelegen, ein paar Loͤffelvoll und eben fo viel 
Fleiſchbruͤhe darüber gegoffen und mit dent uͤb⸗ 
sigen Theile der Farſe geſchloſſen, fo, daß das 


&ıß Paftete von Kraͤutern. 


Ganze elie Paftetenform befomms; . Den Schüp, 
felrand beſtreicht man mit zerlldppertem Ey und 
legt von ausgewelltem Buttertaig einen Kran 
herum, bedeckt auch das Ganze mit einem De⸗ 
del vom naͤmlich ausgeweltem Taig, beſtreicht 
nun die ganze Paſtete mit Ey und baͤckt ſie in 
guter Hitze fertig. Folgende Sooſe verfertigt 
man zu dieſer und andern Fiſchpaſteten: man 
roͤſtet „feines Mehl und. Reib> oder Semmel⸗ 
mehl, nach Erfordern, mit einigen Schalettens 
goiebeln im ‚Schmalz gelblicht, gießt Fleiſch⸗ 
bruͤhe und den Saft einer Citrone daran, fügt 
geſchnittene Citrouenſchaalen und Gewuͤrz bey 
und ruͤhrt alles zu einer Sooſe an, die man 
eine Viertelſtunde kochen läßt. So wie die Pas 
ſtete gebaden iſt, fchneidet man oben den Des 
del auf, gießt etwas von, der Soofe hinein und 
trägt Das Mebrige in einem Soojennapf mir aufe 
Bon allen groͤßern Fiſchen, geſalzene, geraͤu⸗ 
cherte und marinirte ausgenommen, Fanı man 
— auf dieſe Art machen. 


Paſteta von Kränterm ° 


"Dies werben blos Feine Paiterchen, Man 
weit Blätterbuttertaig aus und ſticht mit einem 
‚großen Bierglaſe -Bläge aus. denjelben. Diefe 
—legt maun auf ein mit Papier bedecktes Blech 
und. füllt ſie mit nachſtehender zubereiteter gruͤ⸗ 
hen Fülle: Peterſill- und Koͤrbelkraut, Eauer: 
ampfer, Schnitplaud- und feine Maugolpblätter 
‚dder Spinat Arden, fo viel als man zu brau⸗ 


Paſtete von. Krebfen. 519 


chen glaubt, mit kochendem Waſſer angebrüht, 
ausgedruͤckt und im. Moͤrſer geſtoßen, wozu 
man noch die Dottern von 3 hart geſottenen 
Eyern füge und mitſtoͤßt. Hierzu kommen 2 
Haͤndevoll im Schmalz hellgelb geroͤſtetes Sem—⸗ 
melmehl, erforderliches Salz uud Gewuͤrz und 
es wird num alles mit 2 Eyern und 2 Loͤffel— 
voll ſaurem Rahm zu. einer Pafterenfülle anges 
ruͤhrt. Won diefer Fülle thut man in die Mits 
te, eined. jeden aufgelegten Butterblaͤtzchens eis 
nen. guten Eflöffelvoll, beftreicht den Rand mit 
gerflöppertem Ey, dedt mit einem andern; gleis 
hen Bläschen die File zu und bejtreicht oben 
alle mit Ey: Ehe dies geſchieht, macht man 
in, die: ‚Pafterhen oben und im Rande etliche 
Heine Einfchnitte, fie geben dann ſchoͤner auf. 
Hat man Meine Paſteten; Mövelchen oder Bes 
en, fo, legt man diefe mir dem Taige aus, 
deckt fie mit diefem und bädt fie darinnen mit 
weniger Umſtaͤnden. Dieſe Paſtetchen werden 
zum Voreſſen nach der Suppe gegeben. 


—Paſtete von Krebſen. 


Es wird hierzu gewöhnlicher Blaͤtter⸗ But⸗ 
tertaig genommen, dem man beym Zubereiten, 
neben dem friſchen Butter, reichlich feſten Krebs⸗ 
butter zuſetzt. Die Broſame von ein paar Kreu— 
zerwecken wird mit 4 Maas ſiedender Milch ans 
gebruͤht, zugedeckt und beyſeite geſtellt. Man 
ruͤhrt nun 4 Loth Krebsbutter mit 4 Eyern an, 
ſetzt den ‚angebrähten Wed. nach uud nad) bey 
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620 Paſtete von Mark, ' 


und ſalzt und wärzt die Maſſe. Bon :einer 
geichlichen Portion Krebfe, deren Kdrper und 
Schaalen man zu dem erforderlichen Krebsbut⸗ 
ger verwendet hat, nimmt man die ausgebros 
chenen Scheeren umd Schwänze, fchneider fie, 
desgleichen zwey gefottene Kalbäbriefe und eine 
Handvoll wohlgereinigre gebrübere Morcheln. — 
Saͤmtlich diefe gefchnitrene: Sachen werden in 
Butter gedämpft. Nun wird eine flache Por 
zellans oder Steingutfchäffel genommen, dere 
Boden mit dem Abgeruͤhrten zum ‘Theil befchilt: 
tet, das Krebsragou darauf vertheilt und- die 
übrige Farfe darüber verbreitet, audy die ganze 
Mafia zu einer Paftere formirt.. Der Schälfels 
sand wird nun mis zerflöppertem Ey beftrichen, 
von dem Kreböbuttertaige ein Kranz ausgewellt, 
fo groß der Rand der Schuͤſſel und wohl breit, 
darauf gelegt und mit einem Dedel vom naͤm⸗ 
lichen Taige die Paſtete gefchloffen, auch ganz 
mit zerfldppertem Ey überftrichen und gehörig 
gebaden. Be 
Bon dieſem Krebsbuttertaige macht man 
auch Heine Pafterchen auf die befannte, gewoͤhn⸗ 
liche Art; man miſcht die Farfe und den Ras 
gou, die man bey der großen Kreböpafiete ans 
wendet, untereinauder unb fuͤllt die kleinen Par 
ftetchen damit. | Ä 


Paftere von Marf. 


Ein wohlgereinigtes ı fi A Pfund Mark wird 
abgeruͤhrt, 4 Loth abgezogene Mandeln” mit 4— 





Maſtete, enge. | Sn 


PPn Zuder,. worauf eine Eitrone abgerieben 
worden, fein igeftoßen, eine Handvoll Semmel⸗ 
mehl dazu gethan und dies alles mit 6 Eyern 
wohl durcheinamder  geichlagen. Man beftreicht 
‚ein Paftetenbeden mit Butter, legt. ed mit aus⸗ 
gewelltem:; mürben Hefentaig aus und gießt die 
Maſſa hinein, ..fchließt die Paſtete mit. einem 
Dedel von dem nämlichen Taige; beftreicht Dies 
fen mit: gerflöppertem Ey und baͤckts bey guter 


Hite: Man kann diefe Markpaitere auh in 


Heinen „Formen machen. - Beym Unftuagen u wers 
den fie mit Zuder beftreut. 


Daperı, englifche, Mince- -pye genannt, 


Man nimmti Pfund frifchen Sped, ı fa 
Yfuny Heine, rein verlefene, gewafchene und 
wieder getrocknete Weinbeeren, 1a Pfund große 
Moſinen, die: aber. ausgelernt werden muͤßen; 
dles hackt man alles ganz. Hein. Ferner [hält 
man va fchöne und reife Borsborferäpfel, ninme 


das Kernhaus aus jedem 'rein heraus und ſchneie 


der fie ebenfalls Fein, hierzu kommen noch 6 
Loth weißer, fein geftoffener Zuder, Nelkeu, 
Muskatenblühte und Muskatennuß, von jeden 
fa Loth, zuſammen fein gefisfen. Die ganze 
Mafia oder Farfe rührt man wohl untereinans 
der und ſchuͤttet fie im einen porzellanen oder 
wohlglafirten irdenen Topf, gießt ı[B Maas 
boppelt abgezogenen ımd ganz rein ſchaneckeden 


= 


Fruchtbrautewein und eben ſo viel des beßten 


Mallagawein darüber: und bindet den Topf mit 
' 34 * . 
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623, Paſtete von Schinken. 


einer Blaſe wohl zu. Un einem kuͤhlen Orte 
haͤlt ſich dieſe Farſe 2 bis 3 Monate und ſie 
fehlt in keiner eugliſchen Ruͤche/ dien mur eini⸗ 
germaſſen ſich zu den vorzuͤglichen zaͤhlt. + 
Will man nim eine Paſtete machen, ſo beſtreicht 
man ein Paſtetenbecken mie Butter und legt fie 
mit ausgewelltem muͤrben Hefentaig aus. Auf 
den Boden des Taigs legt man wen der be 
ſchriebenen Farfe eine duͤnne Lage, Darduf eine 
einfache Lage im Scheiben geſchnittenes und nur 
etwas vorher gedaͤmpftes Lamms: Hammels⸗ 
Kalbs- oder junges Schweinefleiſch nach Be— 
lieben, auf dieſe Lage ſehr duͤnne Litronenſche 

‚ben, eine Lage von der Farſe, wieder ke 
fheiben un» Citroneuſcheiben vud eudlich zur 
Dede abermals eine Lage Farfe Der Zaig 
deckel ſchließt mun die Paſtete und ſie wird lang⸗ 
ſam und vorſichtig gebacken. Man kan »iefe 


Art Paſteten kalt und warm geben, in beyden 


Faͤllen mit einer Citronenſeoſe; auch kann man 
das Fleiſch hacken, mit der Farſe miſchen und 
— tleine Pafteschen davon machen⸗ vet 


Paſtete von Schinken. 


zu diefer Paſtete muß ein Heiner Schin: 
fen von einem jungen Schweine genommen ad 
diefer, ſtatt gefortem, in Brodtaig eingefchla- 
gen, beym Bäder gebacken werden Bon bie 
ſem Schinfen nım, wenn: en Falf gervorden iſt, 
ſchneidet man’ eine erforderliche -Aunzanf ſchoͤner 
und ganzer duͤnner ea Etwas. von dem 


Maſteir· von Schmepfei, 523 


Schinkenfleiſche das etwa AUhym Abfchneiden der 
Schnitten zerfallen. oder: fonft: unaniehnlich ift, 
wird gehackt und mit frifch geriebenen Milch: 
brod, zwey Haͤndevoſll, and 1a. Pfund gekoch⸗ 
ter und dann geriebener Kalbsleber vermiſcht, 
auch das erforderliche Salz, Pfeffer und Ing⸗ 
wer, zugeſetzt; Mit 2 Eyeru wird alles. zu 
einer Farſe angeruͤhrt und ſollte ſie zu ſteif ſeyn, 
mit ſaurem Rahm verduͤnut. Nun wird eine 
Steingutſchuͤſſel genommen, auf deren Voden eis 
ne Lage Farſe, dann eine Lage Schinkenſchei⸗ 
ben gelegt und ſo fort gefahren; die lehrte Pas 
ge muß aber Farſe ſeyn. Beym Einlegen muß 
man jede Page. enger machen, damit das Gans 
ze hoch und paftetenförmig wird, Man fehle 
nun die Schuͤſſel nur .fo lange in die Bratroͤh⸗ 
ve. bis die. Paftete durchaus. heiß ift, ‚belegt 
fie Daun, wie fon mehr gelehrt worden, mit 
ben muͤrben Buttertaiglraͤnken, warm und ige 


fie auf. 


Paſtete von Schnepfen. 
un Die Schuepfen ‚doch weniger nicht als 4 
Stuͤcke, werden wie zum Braten worgerichtet „ 
un der Mitte von einander gefehnitten, das Eins 
geweide heraus genommen und von Diefen Kropf 
und Magen, als nuntguglich, abgeſondert. — 
Schnepfen and : Eingeweide: derfelben, werden’ 
mit Wein gewaſchen und im dieſem Weine im 
einen ‚Ziegel gelegt, mit etwas Salz uud Ges 
wuͤrz beſtreut und feſt zugededt- 24 Stunden 
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ſtehen gelaſſen. Wenn: man Die Paſtete berei⸗ 
ten will, fo. nimmt man: die Schnepfeneinge⸗ 
weide, wie fie ſind, und hackt fie, mit, einem 
Stuͤckchen Gänse, ober Kalböleber «recht . feimi 
Ein Stuͤckgen Butter von ein paar. Loth: wird 
in einem: Pfänuchen heiß gemacht und a Eß⸗ 
loͤffelvoll Semmelmehl hellgelb darinnen gerdr 
ſtet, dad Gehackte dazu gethan und mit ſieden⸗ 
der Fleiſchbruͤhe angeruͤhrt. Dieſe Brühe, nebſt 
dem Weine in dem die Schnepfen baizten, wer⸗ 
den an dieſe gegoſſen und fie darinnen fertig 
gekocht. Ehe ‚fie ganz fertig find, thut man 
Citronenſaft, gefchhittene Citrouenſchaale, et⸗ 
was Zucker und Gewuͤrz daran und kocht fie 
vollends aus. Inzwiſchen hat man eine leer 
gebackene muͤrbe Paſtete hergerichtet und warm 
gehalten, in dieſe legt man die gekochten Schne⸗ 
pfen, begießt ſie ein wenig mit der Bruͤhe, in 
der fie lochten und giebt die uͤbrige Brühe: hei 
mit zu Tiſche. Ä 2 ET 


Paſtete von Stodfifhen, 


Der Stockfiſch wird, wie gewoͤhnlich uns 
geſalzen, nur. fehr wenig gekocht, abgehaͤuter 
und. die ‘oben angezeigte: Farſe zu Gtodfiiden, 
Laperdon 1. gemacht, , Man nimmt eine flache 
Steingutſchuͤſſel und: ftreichr einen. ‘Theil der oben⸗ 
. erwähnten Farſe auf. den Boden derſelben, auf 
diefe kommt eine Lage Stockſiſch, aufndiefe eis 
ne Lage von etlichen Eßloͤffelvoll in Schmalz 
geröfteten Zwiebeln, nun wieder, eine Lage Fis 


ſche und darauf nochmal gerdftete Zwiebeln, mie 
etwas ;geftoßener. Muslatenhlühre-- und Ingwer, 
endlich das Uebrige von⸗ der Farſe. Beym Eins 
Aegen der genannten Gegeniande in die Schuͤſ⸗ 
gel: fies -man -, darauf, daß ſolches immer enger 

Seſchieht, um. eine ordentliche: Paſtetenform zu 
„erzwedm. Die Paftere, wird nun in den Ofen 
„geftellt und nur heiß gemacht, dann wieder her⸗ 
‚andgenommen und. die inzwiſchen verfertigten 
und gebackenen muͤrbe Taigkraͤnze Duwäber, ge, 
legt und ſo aufgetragen. 


Wvaner, Straßburger Bänfeteber, 

Paſtete. | 

we Mai: muß hierzu große, weiße Rebern von 
gemaͤſteten Gaͤnſen nehmen, fo viel, ald mat 
glaubt. in. dad Paſtetenbecken, was man bat, 
bringen zu. konnen. Die Lebern werden mit ges 
raͤuchertem fein gefchnittenen Spede gefpidt und 
mi:geichnitteie Truͤffeln, feines Provenferbl und 
Gitronenfaft, alles nach Erfordern der Lebern, 
die man bat. a4 Stunden lang eingelegt und 
mit Kränterpulver beftreut. Man nimmt fers 
mer 1 fa Pfund gute Trüffeln, ıfa Pf. verwälls 
tes Kalbfleifh, ıfa Pf. frifhen Sped und eis 
‚ige ‚Scyalotten, hadt oder wiegt “alles klein, 
sührt ıfa Pf. Butter mit 2 Eyern ab; fuͤgt 
das Gehackte bey, falzt ed und gießt, während 
dem Untereinanderrühren, noch ein paar Schbpfe 
Hoffelvofl gute Fleiſchbruͤhe daran: Nun wird 
gerade ſo, wie. bey bes Falten Paftete bemerkt 
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‘worden, durchaus verfahren. Auf den mit aus⸗ 
gewellten romiſchen Broͤdtaige ausgelegten Pa⸗ 
ſtetenbecken wird der Boden mit geriebenen Par⸗ 
meſankaͤſe dick batreut, die Hälfte der Farſe 
darauf yertheilt, hierauf die Gaͤnſelebern "gelegt, 
auf dieſe die Brühe gegoßen, worinnen fie‘ im 
der Baize lagen und nun die noch aͤbrige Far⸗· 
‘fe darüber vertheilt und zuletzt das Gänze’ nüt 
duͤunen Speckſcheiben überlegt. Der Deckel vom 
Taige wirb nun darauf gelegt und ringsum at 
den andern Taig angefügt, mit zerfföppertem 
Ey beftrihen unb die Paftete in den Bad 

geſteilt, ſo tie man hört, daß es im der 

ftere zu kochen anfängt, fo läßt man fie nur 
noch eine Biertelftunde im dein Bratofen fteben, 
‚fonft werden die Lebern hart. Soll die Paſte⸗ 
‚te, was aber nur felten ‘der Kalk ift, warm zu 
Tiſche fommen ; fo wird: das Paſtetenbecken mit 
muͤrben Hefentaig ausgelegt; wird ſie kalt fer: 
virt, ſo bleibts bey der Vorſchrift. In beyden 
Faͤllen wird die Paſtete oben aufgeſchnitten und 
der aufliegende Sprck hinmazgenommen "Wird 
fie warm gegeben, -fo "giebt man Truͤffeln⸗ oder 
Schampignonſooſe mit: zum Tafel; Falk ſervirt 
aber, gießt man etliche Loͤffelvoll warme brau⸗ 
ne Coulis daran und laͤßt's wieder‘ kalt werden, 
ehe man aufträgt, belegte auch die Schuͤſſel mit 
Scelee. Der Dedel muß auf die Paftete nad 
dem Auffchneiden wieder aufgelegt und mit aufs 
getragen werben. — Die Zuthaten zu dieſer 
Paſtete find auf die größte .von:4 bis 6 Gaͤns⸗ 


Daftere von Wildyret. Peterfife. "Say 


lebern berechnet, hat man. deren wenliger, fo 
berechnet man, verhaͤltnißmaͤßig, die Zuthaten 
darnach und nimmt weniger Davon. Die Gaͤns⸗ 
Aebern werden jede ungefaͤhr zu einem halben 
Pfunde angefchlagen. 


Paftete-von Wildpret. ru 


Das Wildpret, ſo in die Paftere kommen 
ſoll, wird in Heine, ſchickliche Stüdchen zer⸗ 
ſchnitten und eben: ſo zugerichtet und ‚gedämpft, 

‘als wein es ganz hätte aufgetragen werden ſol⸗ 
len. Wenn es. fertig iſt, fo legt man es mis 
-der Brühe und hebt diefe auf, um fie mit der 
Paſtete auf :die Tafel zu geben. Die Fatſe 
“wird gemacht, wie oben zu den Paſteten wir 
Fleiſch gelehrt werden ift, auch behandelt inam 
die Paſtete wie alle die, fo man mit Butter⸗ 
——— aufſetzt, oder giebt den Inhalt in 

einer leer gebackenen Paſtete, die man dan 
mur nach der Einlage noch ein wenig > dei 
‚werden in den Dfen ſetzt 


z Peterfitie, Ein, beliebtes Küchenfraut, 
deſſen Wurzeln auch Anmendung, ſogar, nebſt 
dem Kraut, als Gemuͤße, am, Riudfleiſch de 
kocht, finden und deren Zubereitung allagmein 
befannt iſt, Die Wurzefn des Paſtinacks, 
oder der. welſchen Pererfilie, kocht man 
ebenfalls imter gelben Ruͤben und — U ale 
‚ein Zugemuͤße. 


Peterfilienföofe, f, m. unt, Soıfen, 
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Pfeffer. Ein bekanntetß und, nothwe⸗⸗ 
Diges Kücengemärz,. dad aber ‚nie ‚zu häufig 
oder in Menge darf angewendet werden, ſonſt 
wird es widrig und _— wie dies mit | 
allen Gewuͤrzen der dall iſt. 


Pfeffernüße, — 1 


Man rührt ‚ıfa Pfund gefioßenen Zuder 
mit zwey Eyern wohl ab, ſetzt geſchnittene Eis 
tronenſchaale, Loth Zimmt;- fB Roth BE 
‚würzmelten „. ı[8 Koch Cordamomen und 14-2. 
Mfeffer, alles geitoßen,: bey und ruͤhrt baun mit 
nfa Pfund Mehl einen Taig an. Dieſer wird 
uf einem mit Mehl beſtreutem Backbrette fo 
lange. gewirtt, bis: er recht, glatt iſt. Sollte 
ber Teig zu frenge: fenn, ſo hilft man mit 
mod) einen Ey nach. Hierauf weils man ben 
Zaig a Mefferrüden Mid aus, beſiaͤubt ihn mit 
Mehl und Zuder, ſticht mit. eines. gehdrigen 
Modelle aus Blech die Näßchen ans, läßt fie 
“einen halben Tag trodnen und hält fie dann 

. auf eltem, mit weißen Mache beſtrichenen Bike 
‚Wer. ‚bey ſchwacher Hitze fertig. 


pflaumen, Hawerfögen * Fr 
‚ Dflaumenkugen, ſ. unter Kuchen. 


pfiffer, Pfifferlinge, Schwaͤmme 
oder Pilze, ES giebt deren eine Menge, aber 





* 
Se 
1 = 2 


aur wenig Arten davon ſiud eßbar und gefundz 
Die wieiſten uugeſund und einige giſtig amd toͤdt⸗ 
Sch. Von den feinen Gattungen; der: Pilze oder 
Erdſchwaͤmme, den Morchelgattungens. Schapt 
Yignonen u. ſ. w. finder. man unter, ihren Na 
men daß Erforderliche; die geriugern Atten dar 
Pilze oder Schwänme, als die Braͤttlinge, 
bie gelben und die weißen Schwaͤmme, 
Werden folgends zubereitet; Man putzt fie rein, 
ſchneidet die Stiele ab und theilt ſie, wenn 5 
groß find, in‘ zwey oder Bier’ Sräde. Hier 
legt man fie In’ friſches Waſſer und waͤſcht ſie, 
wenn fie ein. paar Stunden darinnen ‚gelegen 
and, legt fie auf eine flache Schäf 
—A ſie Pfeffer, JIngwer 
ya; "Nun macht man Schmalz in einer Pfaus 
heiße. fehättet. Die. Pilze hinein, xuͤhrt fie 
a inander., und. läßt. fie: weich. dämpfen. ng 
Sollten ſie zu troden ſeyn, fo gießt man ein 
her ein yaar Loͤffelvoll Fleiſchbruͤhe zu. So 
ſfie meiſt weich find. gießt man. die Brühe 
tentheils ab: uud, ſetzt ein EStuͤck Vutter zn, 
mit dem man- fie, vollends fertig kocht. May 
Saun auch (und hey den, ‚weißen, ;umd gel- 
bean Schroämmen ift ‚06. beſſer) die... Pilze, 
nachdem fie geputzt und gewaſchen find, mit fie- 
dendem Salzwafler ‚bräben, das. Wafier ablaur 
fen laſſen und die Pilze daun ausprüdten, fe 
verlieten fie ihre Bittere. Die weitere Zuberei⸗ 
tungsart. bleibt. Die naͤmliche, wie oben, geſagt 
worden if. Will man die Pilze ſauer bersisek 











. 690 Pickliuge. 
Haben; fo: thut man Kein geſchnittene Zwiebeln 
bym Röften int Schmalz dazu, ſchuͤttet fie als⸗ 
Dann, wenn fie. fait weich find ‚iin 'einen Fuß 
hafen, und‘ gießt Wein, Eſſig und- Fleifchhrü: 
Ye, von jedem: ein Paar N Mayen und 
Fodyt fie ſor gertig. Re — 


pe hrtbn “ 


Yidlinge, Pidlingsheringe,. fi) 
| ge dqun geräucherte. Heriuge und 
gwor. Die Heinfien- derſelben. Sig werben mei⸗ 
Vens gebraten und zwar, in. der Pfanne," fo wie 
auf dem Roſte. Hierzu — — 
paar Unmeifungen, ut a 


Dielinge mis Buster i in I tan 
is gebraten. .-- 5; 


Mar ſchaͤlet die Picklinge ab, reißt fie in 
vier Städten der Länge nad), und macht fie 
von den Graͤten, dem Regen, oder der Milch 
rein. Hernach zerlaͤßt män- Butter in einet 
anne, legt die Picklinge in diefelbe und brät 
fie gehörig durch; allein’ man muß fie ja wicht 
hart braten, ſonſt ſchmecken ſie nicht güt. — 
Man braͤt die Picklinge audi Provenſerbl, 
ſtait im Butter; bierzu Wird: ihnen der 

abgefchnitten und bie Haut abgezogen,‘ Dahn 
werden fie mit reinem Provenſerdl beſtrichen in 
die Pfanne gelegt, ein paarmal umgewendet 
und jedesmal wieder ımit Del beftrichen, fo find 
fie fertig. Beym Auftragen · — nal Cur⸗ 


henfaft darauſ. 


vockelſeiſch /·60 

Micling an fidem Roſte gebraten: 
' x Ber Pilllingtft, wie bekemut; eim ge 
elucherter -Herihgf man ſchaͤlet · ihn ab uni 
ihn cheils fo; wie er iſt, oder auch zum Buts 
terbrode. Man braͤt ihn aber auch auf dem 
Moſt⸗e, naͤmlich: man weichet ihn vbrher in ge⸗ 
Fragen Wein; Bffner ihm den Bauch, macht den 
Fiſch auseinander, breit :oder platt, beſtreicht 
ihn mit Butter und legt Ihn mit dem Rüden 
Ruf den Roſt. Wenn er fertig gebraten iſt; 
ißt nian dazu Senf «oder eine’ Rapernfsöfe. — 
Feder Art vön'Zubereitung wird dem Pick⸗ 
finder Kopf —— und "die Haut — 
.. 

” . Bittasiendend, (. unter Confeet. 


— —— odet Rindfleifg eine, 
NT. zupoͤckeln. 
Man imm eine: oder zwey der. behten 
Mindöbrüfte und ſchueldet den Stich, oder: wo 
es -bintig ft, hinweg. Alsdann nimmt man 
auf zo Pfund Fleiſch 8 Loth reinen Salperer 
und b Haͤndevoll Sulz⸗ reibt es damit tuͤchtig 
durch und legt ed, fo feſt als woͤglich, in ein 
ſogenauntes Schraubenfaß. Das Faß wird recht 
jigemacht, daß es ja Feine Quft habe. — 
Für den Liebhaber. kann man ad Cinronett⸗ 
ſchaalen, —5—V — und etwas Resma⸗— 
rin dazu thin.“ Wen man aber das FZteiſch 


hange aufbewahren wi fo süßen. diefe Zutha⸗ 


Ye 


gen weggelaſſen werden‘, weil ſeuſt Faͤulniß eut⸗ 
fleht.. IR des Fleiſch num eingefpänder, fo 
wird es alle Tage unigewender und muß. 14 
bis 18. Zage liegen, alsdaun kann man .e# 
herausnehmen, mit grob geſtoßenen Pfeffer und 
Nelken „betreuen: und endlich gequetſchte 22 
holderbeeren dazu thun und kochen. Hat es zu 
I. Salz eingezogen: ſo wird, wenn es zwey 
tunden gekocht hat, die erſte Bruͤhe wegge⸗ 
nommen ‚und aufs neue eben fo viel heiſſes 
Waſſer, als das. erftemal, dazu gegoſſen ;; bier 
fer Zall ‚tritt ‚aber: nur ſelten ein. Zum, Poͤckel⸗ 
ſleiſch, das man warm giebt, wird das Ochſen⸗ 
fleiſch von der Bruſt genommen, wenn «d 

wie Schinken, kalt zu Tiſche kommt, ſo mu 

es vom Schlegel ſeyn. DB‘ Fleiſch #4 Eins 
pbdelu darf nicht gewaſchen werden, man wifcht 
blos: das ‚Blut und Unreihe \ mit einem re 
Kuͤchentuche weg. Auch wenn man das Poͤckel⸗ 
fleiſch zuſetzt, darf. es nicht gewafchen werden, 
ed wird auch nur abgewiſcht. In einem gras 
Gen fieinernen Topfe kann man ſich 120— 13 
Pfunde Fleiſch ind Kleine einpoͤckelu, es mit 
Eiſeugewicht aſchweren und ben Did 177 Zu 
— — —X 






—— ſind belaunte Fruchte die, 
wir aus Italien erhalten und. die im: der Küche 
bloß-zu ſuͤßen Speifen und zu Eonfituren ver 
wendet, werdew.. : Man har ſuͤße und bittere. 
Pomeranzen, anch in Ansker ‚eingelegte: Schass 





Ten derfelbän; die Füße End wird — am 
meiſten verbraucht, se 


Pomeranjenfsofe, ion Tieren. 


Potage: Mit dieſem Namen bejeichnek e 


man. in der fraitzbfifchei-Rochfimgt eine kraͤftige 
Suppe von Coulis, Schuͤ oder dergleichen Brise 
ben. bereiser, „in welcher alieriey Suppengegens 


fände, ala Kldöcyen, Reis, Graupe oder Hein ° 


ur Gerfte, allerley Kräuter ımd Wurzeln, Tas. 


demmudeln, Briefe, Mägen vom Gehigdl und ° 


dergl. m. vorkommen; imgleichen wird Potage 
ein Gericht: von Allerley benemt, fo wie das 
Ollapodrida, wo Kalbös Lanımds Hühner und 
Kapgunenfleifch,, mehrere Sorten zufammen, in 
einer langen; Brühe vorfommen: Die Potagen 
werden. zuerfl aufgetragen und find entweder als 
Suppe oder als Voreſſen zu betrachten, mau 


kann fie manchfaltig verändern. „Dir zum —— 2 


fer, ein paar berfelben.. 
Dorage von Tauben, und. Bogerm. 


„unge Tauben, Vögel, Kalbö: oder Lamme ° 


—* laͤßt man zuſammen daͤmpfen; Damı thut 
man wuͤrfelicht geſchnittenen Speck, Spargel, 
grüne Erbſen und andere Suppenfräuter dazu 
und laͤßt ſolche mir. Fleiſchbraͤhe fertig kochen. 
Wenn Alles dieſes gut gekocht amd gewoͤrzt iſt, 
fo wird es uͤber in Butter oder Schmalz gerd⸗ 
ſtete Semmel angerichtet. Unter Suppen 
kdommen mehrere Potagen (Potahſchen) vor. 


“ 
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Potage, ſauere, von Kakbfleifd.- ı 

Man nimmt eine Kälberdruft, kocht ſolche 
wie gewöhnlich, und wenn das Fleiſch meiftens 
fertig und die Brühe abgefläre iſt, fo thus 
Man Buster, Kapern, Eftronenfheiben, in Wafs 
fer gekochte Morcheln und etwas Muskatenblu⸗ 
men dazu. Diefes Alles laͤßt man mit dene 
Fleiſche in der Suppe kochen; ſetzt dann einen 
Tiegel mit etwas Vutter auf Kohlen, rührt im 
die gefihmolzene Butter etwas Mehl, thut fols 
ches in die Suppe und richtet am. 


Porage, weiße Koönigspotage. 
“= Man nimme ein rein geputztes Hulk; 1 
Pfund vom Halöoſtuͤck eines‘ Kalbe, ſchneidet 
beydes in Heine Stucke und quetfcht Die Kno⸗ 
Gen. Hierzu hut man noch. zerruͤhrt 3 Ever! 
döttern, etliche geftoßene Mandeln‘ iind gute 
Suppenwurzeln. Died Alles fest man in eis 
ten Fußhafen in guter» Fleiſchbruͤhe woͤhlver⸗ 
deckt zu und laͤßt es ſachte recht wohl ausko⸗ 
chen. Daun treibt man es buͤrch einen Sup⸗ 
penſeiher, ſalzt und wuͤrzt die Brühe, laͤßt fie 
Heiß werden und richtet fie uͤber gebaͤhte Send 
mielfchnitten ar Man kann auch Kreboͤſchwaͤn⸗ß· 
ge und gut in Fleiſchbruͤhe weichgekochte Schne⸗ 
cken dazu thune Diefe Koͤnigspotage iſt eine 
vorzuͤglich gute Suppee.. 


ä 


I ν — 


Teutſches 


Univerſal⸗Kochbuch, 


oder 
Inbegriff aller Kochkunſtvortheile, 


um gut, wohlfeil und wohlſchmeckend 
zu kochen. 


Mit Berädfihtigung und Anwendung der franzöfte 
ſchen, englifhen und itallenlſchen Küchen: 
Vorſchriften. 
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Preßkopf zu ‚machen. 

Man trinnnt frifche Speckſchwarte von eis 
nem jungen Schweine etwa ıfa Pfund, dann 
von eben dieſem die Süße, Ohren und Kinn⸗ 
baden, nebft zwey Kalböfüßen. Diefe kocht 
man zufammen, mit gehdrigem Salze, im Waſ⸗ 
fer weich; ſchaͤlt Haut und Fleiſch von den Bei—⸗ 
tern und fchneider das Abgeſchaͤlte in länglichtes 
zierlihe Stüde, bis auf die Speckſchwarte, vie 
man ganz. läßt. Das Gefchnittene wird num 
in einen Fußhafen gethan, ein Zrinfglas voll 
Mein und MWeineffig gemiſcht und etwas von 
der Brühe, worinnen es gefotten worden it, 
darau gegoſſen. Ferner beſteckt man eine Zwie— 
bel mit Gewuͤrznelken, ſchneidet Citronenſchaale 
klein und thut auch dieſe, nebſt etwas Ingwer 
and Pfeffer und dem Safte von einer Eitroue 
Hinzu. Das Gefchirr wird zugedede und man 
läßt alles eine Stande lang kochen, fieht aber 
nah, daß die Maſſa nicht. zu troden und fefte 
wird, in welchem Sale man etwas von der 
Sudbruͤhe nachgleßt. Nun nimmt man die mits 
äbgeförtene Speckſchwarte, ſchneidet 2 Scheiben 
daraus, davon legt man eine in die Mitte eis 
ner Serviette und diefe in eine tiefe Schuͤſſel, 
thut aus der gekochten Maffa die Zwiebel hera 
aus und füllt dann alles in die Serviette auf 
die Spedichwartenfcheibe, deckt es mit der ans 
dern Scheibe zu und. binder die Eerviette fo 
rund und feft als moͤglich zu. Diefe wird nun 
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auf einen holzernen: Teller gelegt, das Obere, 
wo ſie zuſammen gebunden iſt, auseinauder ge⸗ 
loͤßt, ein hoͤlzerner Teller darauf gethan und 
mit Gewichtſteinen ſtark beſchwert. So bleibt 
eö, an einem Fühlen Orte, etliche Tage ſtehen; 
will man davon gebrauchen‘, ſo nimmt man den 
Preßkopf aus der Serviette, ſchneidet Schnit⸗ 
ten davon und ſervirt ſie mit Eſſig, Del und 


Pfeffer. BEN 
* Priſolen, ſ. Ratsfteifs, gewickeltes. 


Prügelkuden, f. m. Bæaumkuchen. 


Pud Bi ing. Diefe Lieblingsſpeiſe der Eng« 
Länder har. überall Liebhaber gefunden, . bejonz 
ders bey uns Teutſcheu. Der Pudding ift, eis 
gentlih ein großer’ gefochter oder gebadener 
Klos, ungefähr das, wat unjer Hefentnopf 
ift, hat aber manchfaltige Veränderungen in der 
Zubereitung. Ich ſetze hier ‚mehrere Zubereis 
tungsarten ber. und bemerfe. überhaupt, dabey: 
daß die Zutbaten,, die ich -angebe ‚bey jedem 
Pudding zufammengenoinmen, wenn N fie ein gus 
tes Pfund am Gewichte ausmachen, der Pubs 
ding dann für 6.bid 8 Perfonen, an einer, Tas, 
fel, neben den andern Speijen, marelchend iſt. 


Aepfelpudding. * 


Man ſchaͤlt ein Dutzend Borsdorfer Aepfel, 
ſchneidet fie klein undrdaͤupft fie im Schmalze 
weich. Immittelſt ad man 3 Eplöffelvoll 
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feines Mehl in Butter gelb und ruͤhrt dies mit 
ıfa Maas ſuͤßen Rahm zu einem Muſe an. — 
Wenn diefes Balt iſt, ſo werden 6 Eyer und 2 
Eyerbottern, 4 Loth abgezogene und geftoßene 
Mandeln, ı/4 Pfund geftoßener Zucer, die auf 
biefem abgeriebene Schaale einer Eitrone und 
deren Saft dazu gethau und ‚alles mit den Aep⸗ 
fein wohl durcheinander gerührt: Nun beftreiche 
man ein Vafterenbeden :oder eine andere runde 
Forme, innen dick mit. Butter, betreut diefen 
mie Semmelmehl: und füllt die. Maffa hinein, 
baͤckt ſie und trägt fie warın,. mit: Zuder und 
Zimmt beſtteut, zu Tiſche. 
Eungliſcher Pudding. 
2». Man reibt son einem Pfunde weißen 
Milch- oder Semmelbrode die braune Rinde 
ab, fchneider es in„Zcheiben und weicht. ed mit 
einer halben Maas auter Milch ein. Ein Viers 
telpfund frifche Butter wird mit 6 Eyerdottern 
zu Schaum- gerührt, +fa Pfund Rinders Nies 
reufett und Mark, in Würfeln geſchnitten, das 
zu gethan, die eingeweichte Semmel dazu ger 
rührt, 1/4 Pfund geftoßener Zucker, worauf 
das Gelbe einer Eitrone abgerieben worden, 
nebſt 4 Loch abgefchälten Mandeln, fein gehadt, 
beugefügt, und dies Alles, nebit 114 Pf. Ro 
finen, die ausgelernt und Weinbeeren, gewas 
ſchen und. getrodnet, langſam und nach und 
nach untereinamder gerührt. Das Weiße der 
‚gebrauchten. Eyerdottern wird zu Schnee ge 
| 35 * | 
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fdjlagen und «mit etwas geſtoßeuem . Zimmt 
und Musfarenblühten der, Mafia .rührend bey— 
gefuͤgt.  Diefe: wird hun in die ‚Mitte „einer 
Eerviette, welche man , ſtark mit. Buster. bes 
niert. und. im eine tiefe Schüffel eingelegt hat, 
gegoffen, die Serviette recht: locker zugebunden 
und in einen Topf kochenden und ıgefalzenen 
Waſſers gehängt. und darin fchwebend kochen dafs 
fen, wozu immer 1.1) bis 2Stunden ‚Zeit 
-erfordertih find. . Beym Aunrichten ‚legt: mai 
den Pudding mit der Gerviette in einen Geis 
ber oder in eine tiefe. Schuͤſſel, Binder letztere 
behutfam auf, ftürzt.die flache. Schüffel„. wor⸗ 
innen man den Pudding aufttagen will, darauf 
und wendet beyde Schuͤſſeln behutſam um, das 
mit der Pudding nicht zerfaͤllt. Die Sooſe, 
am beten eine Weinfoofe, muß vorher bereit. 
and heiß zur Hand ſtehen, ſie ‚wird, über den 
angerichteten: Pudding  gegoffen- und dieſer for 
dan gleich aufgesragen. Der gebadene enge 
Lifche Pudding iſt der oben beſchriebene — 
felpudding. «. 


Pudding von Fadennudelu. 


Man laͤßt 142 Maas gute Milch auflo⸗ 
hen, ruͤhrt 12 Loth Fadennudeln hinein und 
laͤßt dieſe in der Milch aufquellen und kalt 
werden. Sonach wird: 142 Pf. Butter mit 12 
Eyerdottern zu Schaum gerührt, 4 Loth geftofs 
fener Zucer und das auf. dem Zuder abgeries 
bene Gelbe- einer ——— nebſt den Nudeln hin⸗ 
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zu gefügt. Dann nimmt man ein Pafterenbes 
den, wozu man aber eine genau daranf paflens 
de GStärze haben muß, beftreicht das Becken 
mit. zerlaffenem Butter aus. ımd beftreuts mit 
Semmelmehl, gießt Lie Mafia ſodann : hinein. 
Das Beden "wird: nun zugedeckt und in einen 
großen Fußhafen mit kochendem Waſſer geſetzt, 
ſo, daß das Waſſer immer dem Rande des 
Beckens nahe, aber nie gleich ſteht. Der Pud⸗ 
Ding muß anf dieſe Weiſe faſt 3 Stunden lang⸗ 
fam kochen, man muß Daher, wenn ſich zuviel 
Waſſer eingeloht Hat, immer: wieder heißes 
Waſſer nachgießen. If der Pudding fertig, 
ſo ſtuͤrzt man ihn behutſam auf die Schnifel, 
in der er fol aufgetragen werben und begieft 
mit einer heißen und guten Rahmſooſe· 


Pudding, von Hecht, mit Krebfen. 


Es werden ein paar Pfunde Hecht, wie 
gewoͤhnlich, vorgerichtet, im Salzwaſſer abges 
kocht und von Haut und Graͤten gereinigt; das 
Fleiſch wird klein gepfluͤckt oder verzupft. Fer⸗ 
ner ſiedet man: 2 Pfund große Krebſe, ſchaͤlt 
Die Scheeren und Schwänze au: und fchneidet 
- auch diefe Fein. Bon den Körpern and Echaas 
Ten der. Krebfe: macht man, auf die belamte 
Art, Kreböbutter und ſiedet fie nachher zuy 
Kreböfoofe aus, Man weicht nun ı 1J Pfund 
in dünne Scheiben gefdynittene Semmeln in 
Milch ein, fchneidet ein paar Zwiebeln recht 

fein und ſchwizt fie in ı)a Pf, Butter weich, 
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wozu nach und nach 8 Eyer daran geſchlagen 
und mit der Haͤlfte des. erhaltenen Krebsbut—⸗ 
ters klar, auf dem Feuer, abgerührt werden. 
Die eingeweichte Semmel, nebit etwas Salz 
und Gewürz, wird noch, nebft ‚etwas feinem 
Mehle und 4 Eyern durcheinander ‚gerührt und 
das Hecht: und: Krebsfleifch kommt zuletzt das 
zu Alles wird nun untereinander gemiſcht und 
der Pudding, auf bie ſchon befchriebene Art, 
in eine - Serviette gebunden, gekocht und vor⸗ 
fihtig ganz auf die Schuͤſſel gebracht. Eine 
ſchon vorhandene Krebsfoofe, aus dem Krebs! 
- butter und Brühe, die man von den ausgebros 
denen Krebfen bereitet hat, wird: heiß. darüber 
gegoffen und ber Pudding: aufgetragen. Man 
thut wohl, aus den hier vorgefchriebenen Zus 
thaten, die auf eine Tafel von 20 Perfonen 
genug find, zwey Pubdings zu m. und in 
2 Schüffeln aufzutragen, 7 


Pudding von Kalbsbriefen, 


Man nimmt 4 Kalböbriefe und. A Loth 
Ochſenmark. Die Briefen bruͤht man im Salz: 
waffer, legt fie dann in Ealtes, zieht ihnen die 
Haͤutchen ab und ſchneidet fie in Scheiben. — 
Mit 4 Loth Butter rührt man das Ochſenmark 
ab, thut fein gefchnittenes Peterſillkraut und 
Hein gefchnittene Citronenlchale, auch etwas 
Salz dazu und dämpft die gefchnittenen Briefe: 
Darinnen, rührt auch etwas Pfeffer und Muss 
Fatenblühte, nebft dem Safte einer. Eitrone und 
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einen Ruͤhrloͤffelvoll Mehl. daran. Hat alles 
angezogen, fo ftellt man es beyſeite zum Ab⸗ 
fühlen, Nun reibt man von -3 Kreuzeriveden 
die Rinde ab, fchneidet das Innere zu dünnen 
Schnitten: und bräht folche mit 4 Maas fies 
- dender Milch an. Hierauf rührt man ı=2 Loch 
Butter leicht ab, fchlägt nad) und nad) 6 gau⸗ 
ze Eyer und 6 Eyerdotter daran, fügt das ans 
gebrühte Weckenbrod, Salz und das Gedaͤmpf⸗ 
te hinzu, rührt; alles wohl durcheinander, breiz 
set. eine Serviette aus, wie ſchon oben gelehrt 
worden ift, gießt die Maja hinein uud vers 
fährt damit nach mehrmaliger Vorſchrift. Eine 
Morchelnfoofe ift die befte zu dieſem Pudding. 


H Kirſchen— oder Weichſelpudding. 


*Die Maſſa zu dieſem Pudding iſt eben bie, 
wie zu dem. Semmelpudding (m. ſ. dieſe ums 
ver ihrem Namen), blos ftatt der Rofinen wer: 
den Sauerkirfchen. oder Meichfeln genommen; 
Diefe kernt man mit einen Federmeffer aus und 
verwendet die Brühe oder den Saft, den man 
von. den Weichſeln ablaufen laͤßt, zu der 
MWeichfelfoofe, welde man zu diefem Pudding 
giebt. Die übrige Behandlung und das Baden 
bleibt auch wie bey dein Semmelpudding. 


Krebspudding. 
> Man nimmt Bo Stiüde Suppenfrebfe, ft ſie e⸗ 
det ſie, wie gewoͤhnlich, bricht Scheeren und 
Schwaͤnze aus, ſchaͤlt dieſe ab und macht aus 


* 


Bia Pubbing von Leber. 
den Schaalen und Kdrpern der Krebfe,. auf die 
gewöhnliche Weiſe, Kreböbutrer und. Krebsbruͤ⸗ 
be. Andere 12 oder -ı5 Stüde Suppenkrebſe 
werden lebendig im Möorfer geitoßen in einen 
Fußhafen gethan, eine Maas Milch. darüber 
gegoſſen, über dem Feuer gut durchgerühre umd 
dann durch ein Haarfieb oder. Suppenfeiher ges 
trieben. Nun ruͤhrt man 5 oder 6 Eyer in eis 
nem Geſchirre recht klar, fügt die Krebsmilch 
bey und rährt fie nochmals auf dem Feuer mit 
- ein wenig Meineffig fo lange, bis die Maſſa 
zu einem Kaͤs wird. Diefen Kaͤs ſchoͤpft man 
aus dem Fläffigen, fehurter ihn im einen Mdrs 
fer, falzt und würzt ihn und ſtoͤßt ıfa Pfund 
Semmel, die man, vorher in Milch eingeweicht 
Matte, darınıter. Jetzt werden B bis 10 Loth 
Kreböbutter mit 3 ganzen Eyern und 4 Dt: 


tern zu. Schaum gerührt und: alled. Uebrige rühs 


rend dazu gethan. Die Maffa wird auf die 
ſchon bekanute Weife. in eine: Serviette. gebuns 
den und in fters fiedendem Waller eine ‚gute 
Stunde gefocht, Die heiße Spofe darüber wird 
pon den hlerzu angewendeten Krebſen ven 


Eeberpudding. 


Eine fchöne weiße Kälberleber wird etwas 
gekocht und wenn fie erkaltet ift, auf dem Reibs 
eifen gerieben, ° Kann nıan eine Gänsleber von 
einer gemäfteren Gans haben, fo ſchneidet man 
diefe, ungefocht, recht Flein würfelicht. darun⸗ 
ser; auſſerdem muß man eine ganze Kalbsleber 


Pudding von Mandeln. 543 


nehmen. ıfa Pfund Rindsmark und ein paar 
fein gehackte Zwiebeln werben in einem Vier—⸗ 
selpfunde Butter abgebraunt und nach und nach 
4 Eyer und 4Eyerdottern dareig gerührt. Ein 
halb Pfund geriebene Semmel in Rahm cinges 
weicht, a Pfund gewafchene einbeere und 
erwas fein gefchnittene Eitronenfchaale fügt man 
hinzu und formirt, mit der Leber und dem lecbe _ 
rigen, eine Mafed Diefe falzt und würzt man, 
bindet fie in eine Gerviette und verfährt auf 
mehrbeſagte Art damit, Mean übergießt diefen 
Pudding mit heißer. Kapernſooſe. — Man Fanır 
"Die Mafla auch in ein mit Butter ausgeftriches 
ned und mit Semmelmehl uͤberſtreutes Paſte— 
senbeden gießen und baden. Auch da gicht 
man Kapernfopfe mit zu Zifche, F 


. Mandelns und Roſinen⸗Pudding. 


Maxu reibt von zwey Kreuzerwecken bie 
Rinde ab, ſchneidet das Inuere in duͤnne Schnit⸗ 
sen und feuchten dieſe mir Milch au. Ferner 
zöfter man mit einem Stüdchen Butter ein paar 
Epldffelvoll feines. Mehl gelb. und rührt es mir 
Mild zu einem. Brey. Iſt dieſer verfüble, fp 
werden 6 Eyer daran gerührt, ein Eßloͤffelvoll 
geftoffener Zuder, 4 Loth gefchälte und ger 
fchnittene Mandeln und eben fo viel' gewaſche⸗ 
ne. und wieder getrod'nete Fleine Mofinen oder 
Meinbeere, auch ein paar Loth auögefernte gro: 
GerRofinen, alle. Fein gefchnittin, dazu getban. 
Diefes alles wird mit ‚dem. angefeuchteren We⸗ 
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ckenbrode gut untereinander gerührt, mit geftof | 
fenem Zinme und geichnirtener Citronenſchaale 
gewürzt, in ein Paſtetenbecken, das vorher mir 
Butter wohl ausgefirichen "und ‚mit Semmel— 
mehl beſtreut worden ift, geſchuͤttet und geba— 
den. Man giebt Hiefen- oder Meichjelfoofe 
dazu. — 
Plum-Pudding (engliſcher). 

Dies iſt eigentlich ein Pflaumen: oder 
Zwetſchgenpudding, von geduͤrrten Zwetſch⸗ 
gen gemacht. Man rührt fa Pfund Butter 
zu Schaum, ſonach 6 Ener und 6 Eyerdorterk 
und 2 Pfund feines Mebl fo darunter, daß 
man, nad) jedem Ey und Eyerdotter, Mehl 
einrährt und es fo einrichtet, daß man mit bei 
den zugleich fertig wird; zugleich wird auch ı fa 
Pfund Zuder, worauf das Gelbe von einer Eis 
trone abgerieben worden, in 1ı)8 Maas Rahm 
aufgeldst, gefalzen und gewürzt," unter die Maſ⸗ 
fa rührend, gemifcht.  Num kocht man ı PE 
ſchoͤne und gut gedürrte Zwetſchgen mit 1)4 Pf. 
ausgefernten Rofinen im Waſſer, aber nicht ale 
zu weich, Fernt nach dem Erkalten die Zwetſch—⸗ 
gen ebenfalls aus und hackt -fie nebit den Rose 
finen und 1)4 Pfund Ochfenmarf- Flein. Die 
ganze Maffa wird nun mit dem Gchnee von 
dem Weißen der 6 Eyerdottern zuſammen umd 
untereinander gerührt, eine Serviette gur mit 
Burter beftrichen und mit Fein gefchnirtenen Gi 
tronat und‘ gewafchenen Weinbeeren beſtrent, 
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die Mafla darein gegoffen und weiter ‚fo damit 
verfahren, wie bey die andern Pudding ..ges 
lehrt worden iſt. Diefer Pudding muß zwey 
Stunden kochen; man begießt ihn, vor dem 
Auftragen, wohl mit heiffer - brauner Butter, : 
and fervirt ihn mit einer befonders dazu gege— 
benen Zwetſchgenmus⸗Sooſe. 


Pudding von Pomeranzen. 


Es werden 8: fchbne und friſche ſuͤße Po⸗ 

meranzen im Waſſer weich gekocht, gehackt und 
durch einen engen Suppenſeiher getrieben. Man 
weicht ferner ı ıJa Pfund weißes Semmelbrod, 
fein gefchnitten, in guter Milch ein, ſtoͤßt 142 
Pfund abgezugene Mandeln und eben fo: viel 
Zuder, weiter fchneidet man 4 Loth Citronat 
ein. Ein halbes Pfund Butter wird mit 15 
Eyerdottern zu Schaum geruͤhrt, die Maſſa nach 
und nach, waͤhrend dem Ruͤhren, beygemiſcht 
und zuletzt der Schnee von dem Weißen der 
Eyer hinzugefügt. Uebrigens wird der Pud—⸗ 
ding, wie bey andern ſchon gelehrt werden, ber 
handelt. Man gießt, heiß, eine Weinfoofe von, 
rothem Weine und, Zimmt darüber. 


Reis: Pudding. 

Der Reis muß rein und vollfommen, ſchon 
weiß und gut geleſen oder geklaubt ſeyn. Er 
wird mit kochendem Waſſer gebruͤht, dieſes ab⸗ 
geſeihet und dann in Fleiſchbruͤhe oder Milch, 
bey ſchwachem Feuer, laugſam gekocht und ja 


0 
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nicht gerührt, "Auf diefe Art kocht man ı Pf. 
Meis in einer Maas Miih nur halb weidy, 
und läßt ihn wieder Ealt werden. " Ein halbes 
Mund Butter wird mit 13 Eyerdottern zu 
Schaum gerührt; 144 Pfund Zuder, auf dem 
Das Gelbe einer Eitrone abgerieben worden; fo 
wie 142 Pf. gewafchene und wieder getrocknete 
Meinbeere, nebit etwas geftoffenem Zimmt, wers 
Den, nebft dem Reis, behutfam darunter ges 
rührt und zulegt der Echnee von 8 Eyerweiß, 
ruͤhrend, hinzugefügt. Die Behandlung ift übr 
zigend wie bey ben andern Pudding. Man 
begießt diefen Pudding mit heifler Weichſelſoo⸗ 
fe. Zum gebadenen Reispubbding wird 
die nämliche Maffa genommen, nur ftatt den 
MWeinbeeren, nimmt man 1)4 Pfund abgezoger 
sie und gefchälte: Mandeln, welche man geflofs 
‚fen beymifcht. Die Mafla wird in ein flat! 
mit Butter audgeftrichenes und mit Semmel⸗ 
mehl wohl beitreuted Pafterenbeden gegofien und 
gehdrig — 


RER 


Man ſchneidet 1: Pfund weiße Semmeln 
in duͤnne Scheiben, laͤßt ſolche in ı Maas Milch 
gut anziehen; fa Pfund Butter wird in einer 
Kafferole oder Pfanne zerlaffen, die eingeweich- 
se Semmel und ıf4 Pfund Zuder, worauf eis 
ne Eitrone abgerieben worden und ein wenig 
Salz dazu gethan. Mittelſt Umruͤhrens über 
dem. Feuer wird die. Maſſa vermifcht, wobey 
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man fich vorzufehen hat, daß fie nicht anbrennt. 
Ein PViertelpfund abgezogene und fein gefchnits 
tene Mandeln eud ı)a Pfund ausgekernte Ros 
fen werden auch hinzugefügt und nad) und 
nach ı= Eyerdöttern und endlich das zu Schned 
geichlagene Meiße von dieien, zum Ganzen ges- 
rührt. ‚Ein Paftetenbecfen wird mit Butter ause 
geitrihen und biefer mit Semmelmehl beſtreut/ 
die Puddingmaſſa hineingegoffen und gebacken. 
Man giebt Beinfoofe dazu. 


Pudding von Stodfifd. . 


Wen der Stockſiſch gehörig, aber hoͤchſt 
wenig gekocht iſt, audy die Graͤten ausgefuche 
find, fo wird felbiger durchgeichnitten, dann 
Butter zu Schaum geruͤhrt, in Milch geweichte 
Semmel, 6 bis 8 ganze Eyer, etwas Gewuͤrz/ 
und gehackte Schalotten dazu gethan, dann als. 
les durcheinander gerührt. Etliche Löffel voll 
Rahm oder gute Milch, der Stockfiſch, dann 
das Gehackte werden zufammen gerührt und in 
Servierte gebunden, weldye,-vorfer in fochenvern 
Waſſer naß gemacht worden, darinnen noch) eis 
ne halbe Stunde gekocht, ſodann heraus mie 
Borfiht anf die Schiiffel gelegt und mir ges 
f&hnittenen, in Butter gebratenen Zwiebeln übers 
ſchuͤttet. Don Laperdon und Salm wird auf . 
Art auch ein Pudding gemadıt: 


Zwetſchgenpudding, f. Plumpuddings 
Puunſchu. Punfhefenz, f. Getränke 


548 Muitten. "Nutten AConfell, 


Quitten. Eine serteffihe REIN. 
die in der Kuͤche und im der Eonditorey vor: 
treffliche Dienfte leiter. "Nur einige Zuberei: 
tungen bderfelben will ich hier berfegen, andere 
ſtehen ſchon bey verfchiedenen Epeifebereitungen. 


| Quitten-Confect. 


Man reibt ſchoͤne, im Waſſer weich ge: 
kochte Quitten, nachdem fie geſchaͤlt worden, 
auf dem Reibeiſen. Zu einem Pfunde dieſes 
geriebenen Marks, uimmt man 314 Pfund, ges 
laͤuterten Zucker, thut dieſen in ‚eine meilinge 
Pfanne und das Mark dazu; ſetzt fein geſchnit⸗ 
tene Citronenſchaale und den Saft einer Citro— 
ne bey und klopft Die Mafia anf ſchwachem 
Fener, unter beſtaͤndigem Ruͤhren, dick, fo ans 
ge, bis fie ſich von der Pfanue ſchaͤlt. Nun 
werden Zimmt, Nelken und Cordemomen hinzu 
geruͤhrt, von jedem 1J4 Loth groͤblicht zerftof 
fen und die Maffa auf eine Zinnplatte zum Abs 
Fühlen geſchuͤttet. Ehe fie kalt wird, beſtreut 
man ein Backbrett mit geſtoſſenem Zucker und 
wellt fie 2. Meſſerruͤckendicke aus. Aus dem 
Blatze ficht man, uach Belieben, allerley Heiz 
ne Figuren aus, legt dieſe auf mit Zucker bes 
fireutes Papier und läßt fie in einer warınen 
Etube trocknen. 


Duitten — Hohllippen. 9%9 | 


Quitten einzumaden. 

Es werden eine felbft beliebige Anzahl reis 
fe Quitten gefhäls und nad Befchaffenheit der 
Größe in 4 oder 8 Theile jede zerfehmitten. — 
Man koche die Schnige im Waſſer halb weich 
und legt fie auf ein Tuch zum Abtrocknen. Zu 
2 Pfund Quitteuſchnitzen, friſch gewogen, were 
den 'ı ı)a Pfund gelaͤuterter Zucker genommen, 
dieſen thut man in eine meflinge Pfanne und 
die Quittenſchnitze dazu, nebf einem Stuͤckchen 
gebrockelten Zimmt und etlichen ganzen Nelken, 
auch 'einer'gefchnirtenen Citroneuſchaale. So 
wie die Quitten uͤber dem Feuer eingemacht und 
gehdrig weich find, laͤßt man ſie etwas abkuͤh⸗ 
len und verwahrt fie in einem Einmachglaſe 
oder Porzellantopfe zum Gebtauche. 


Quitten-Hohllippen. 

Man kocht ganze Quitten, ſo viel man 
zu brauchen glaubt, ganz im Waſſer weich, 
ſchaͤlt ſie dann und reibt das Mark, bis an 
das Kernhaus, ab. Dieſes Geriebene wird durch 
einen engen Suppenſeiher oder ein Haarſieb ge: 
trieben und anf x ı/4 Pfund diefes Marks, ı 
Pfund- feiner, Durchgefiebrer Zucker genommen, 
Beydes wird miteinander eine halbe Stunde ab⸗ 
gerührt, die Schaale von einer Citrone am Zur 
cker vorher abgerieben und der Safte derſelben, 
beygemiſcht und noch eine halbe Viertelſtunde 
gerührt. Nun nimmt man Steingutteller, be— 
ſtreicht den Boden derſelben innen mit einer 


ss Raffiolen. 


Speckſchwarte und ſtreicht, ſo duͤnn und gleich 
als: moͤglich, von der Maſſa über den Boden, 
fett die Teller auf einen warmen Dfen, fo lan 
ge, bis die Hohllippen darauf ſo troden find, 
daß man fie herunter ziehen kann. Dann wers 
den fie über dazu hergerichtete glatte, runde 
Hölzer gebogen, unten am Eide mir Eyerweiß 
betupft, damit fie beyſammen bleiben Mau 
läßt fie bey einem warmen Ofen wohl abtrods 
nen und. zieht danıı die Hölzer behutſam bers 
aus. Beym Aufwickeln auf die. Hölzer muß 
bepbachtet werden, daß die. glatte auf dem Tel⸗ 
ler ‚unten aufgelegene Seite der Hohllippe ime 
mer nad) auſſen kommt. 


Quitten faft, ſ. unter Saͤfte. 


QAuittentorte, ſ. unter Torten. 


R. 


Raffiolen find gefuͤllte Omeletten oder 
Pfamnenkuchen, von Fleiſch- Fiſch⸗ Krebs: und 
Schnecken-Gehaͤcke. Sie kommen bey den Ges 
genſtaͤnden vor, aus denen ſie gemacht werden; 
man neunt fie auch noch gefüllte Ey e r waͤm m⸗ 
chen und Schlickkraͤpfchen, imgleichen Ey⸗ 
erwuͤrſte. Sie ſind auch nichts anders als 
Wuͤrſte, deren Fuͤlle man von oben benannten 
und noch andern Fleiſchgegenſtaͤnden gehackt und 
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mit, Eyern und Semmelmehl angemacht, auf 
Dpmelertenblägchen geftrichen, aufgewidelt und 
in,Sleifhbrühe ‚aufgefocht hat. Sie dienen bey 
Abendeſſen ſtatt der Suppe. 
Ragou⸗Pulver. 
Man nimmt. 

8 Roth: Champignons, 
6Truͤffeln, 

4 vv Thymian, 
4, Eitragonfraut, 
di 3 weißen: Pfeffer, 

1 , Ingwer,“ 
1 rer Muskatenblumen. 
oa ser, Nelken, , 
Ey Koriander, 
‚ıfa ,„ Gordemomen. 
Dies Alled wird, was nicht ohnehin ſchon tro⸗ 
cken und duͤrte iſt, behutſam im Schatten ge⸗ 
trocknet und duͤrre gemacht, fodann. untereinans 
der. fein geftoffen und in eine geräumige glä= 
ſerne Flaſche oder Boutellie gefüllt, feſt zuge⸗ 
propft, an einen trockeuen Ort geftellt und zus 
weilen umgerättelt. Will man eine Ragoubrüs 
be, über etwas maden, fo nimmt man reine 
Fleiſchbruͤhe, verdickt dieſe mit Eyerdotter und 
miſcht, nachdem man viel oder wenig Bruͤhe 
braucht, einen oder ein paar Theeldffelvoll von 
dieſem Pulver, kurz vor dem Anrichten daruns 
ter, fo wird dad Ragou vortrefflihen Geſchmacks 
werden. | 

r 36 . 


352 Ragou von Enten — von Haafen. 


Ragout, Ragon, iſt eine mit einer 
Fräftigen Brühe zugerichtete Speife, die, da 
man in der Regel abgehobenes Gefligel, Bra: 
ten und anderes Fleiſch, dad unverjpeißt Abrig 
bleibt, dazu verwendet, von Nugen und Erhebs 
lichkeit if. Man kann die Ragous auf mans 
cherley Weife verändern und mit Nugen das 
vorftehend befchriebene Pulver Dazu verwenden. 
Diefes Pulver fol im jeder! Küche vorhanden 


feyn, es dient manchfaltig. Sr 
Ragon von gebratenen Gänfen und 
Enten... = 


Die Bratenſtuͤcke dieſes Geflügeld werden 
in einen Zußhafen gethan, etliche gefchätte und 
in Scheiben geſchnittene Borsdorfer Aepfel und 
Hein gefchnittene Zwiebeln hinzu gefuͤgt, Bra⸗ 
tens und Fleiſchbruͤhe, auch ein wenig Wein des 
san gegoffen. Mit diefen Gegenſtaͤnden laßt 
man dad Ragou durchkochen und wärze ed mit 
ein paar Theeldffelvoll des oben beſchriebenen 
Ragoupulvers. Die Soofe verdidt man mit im 
Butter gebräuntem Semmelmehle. Die Ueber 
bleibfel von allen Braten, zerfchnitten, werden 
eben fo behandelt, Man Kann die Brühe durch 
Zufag von gefchnittener Eitronenfchaale, Kapern 
und Sardellen nach Belieben verändern. 


Ragou von Haafen. 


Man zerfchneidet den Haaſen, hadı bie 
Knochen in Stüden und thut fie in eine Kafs 


Ragou von Krebſen. 553 | 


ferofe ‚oder: Zußhafen, gießt Bratenbrühe,' ein 
wenig. Pfeffer, Eitronenfcheiben, Lorbeerblätter , 
Schalotten oder: fein gehadte Zwiebeln, nad) 
Belieben Sardellen oder Hering, Kapern und 

. gute Fleifhbrühe dazu, und läßt es zufammen 
kochen. Zuletzt macht man die Brühe mit ges 
riebener Semmel fämig. Hart man aber Feine 
Bratenbruͤhe, fo läßt man die Schalotten in 
Butter braten, und thur ein wenig Muskaten⸗ 
nuß dazu. Statt Gewärz Fanta man das oben 
befchriebene Ragou⸗ oder Kräuterpulver anwen⸗ 
den. Das Ragou von uͤber gebliebenen Rebe 
hihnern, wilden Enten und fauer gebratenen 
zahmen Enten, wird eben fo gemacht; uͤber⸗ 
haupt alles Wildpret laͤßt fich “ diefe Weiſe 
in Ragou fchlägen. 


Ragou von Krebſen. 


Man ſiedet nach Erfordern Krebſe im Salz⸗ 
waſſer, mit etwas ganzem Pfeffer, ſchaͤlt die 
Scheeren und Schwaͤnze aus und daͤmpft ſie in 
Butter. Die Koͤrper der Krebſe und die Scha⸗ 
len behandelt man zur Krebsbruͤhe, in welcher 
man, gebruͤhte Morcheln und Kalbsbrieſe, zer⸗ 
ſchnitten, mit den Krebsſcheeren und Schwaͤu⸗ 
zen aufkochen laͤßt und dann mit Ragoupulver 
abwürzt. 

Bon übrig gebliebenen fowohl gebadenen, 
als gefottenen Fiſchen, wenn ſie ausgegraͤtet 
ſind, kann man, in einer Krebs⸗ oder Morchel⸗ 

brüuͤhe, gleichfalls Ragou machen. So geben 
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554 Ratongkuchen. Rehſchlegel. 


auch abgeſottene junge Hühner und Tauben, 
geſottene Kalbsherzen, Zungen, Lebern and Ges 
Frdfe, Gegenftände zum Ragour- * 


Rahm, fe m. Milchra hm. 
Raymfoofe, fi m. ımter Sooſſen. 
Rahmſulze, ſ. Sutzen. 
Ratafia, fr m. unter Getränke. — 
Ratongkuchen iſt nichts „anders, als 
ein muͤrber Käskuchen. ‚Man ſehe dieſen uu— 
ter Kuchen. a | 
Rebhuͤhner, f. Feldhuͤhner. 


Rehwildpret gehoͤrt zunter bad Rot h⸗ 
wildpret, und hat wie dieſes (m. ſ. den Ars 
titel Hirſchfleiſch zu kochen, nad) die 
gleiche Behandlung; blos Schlegel und Ziemer 
erleiden eine. Heine Abaͤnderung. 


Rehfchlegel zu braten: 

Man bäuter folhen ab, ſpickt ihn, reibt 
ihn mir Ealz und Pfeffer ein und. legt ihn eim 
paar Tage in Eſſig. Man kann den Schlegel 
nun am Spiefe oder in det Pfanne braten, Am 
Spiefe gebraten muß er mit einem mir Butter 
beftrichenen Papier umbunden werden, Webers 
haupt wendet man alles das an und beobach⸗ 
tet was ih beym Braten eines Haaſen 
‚bemerkt Habe (ms ſ. dieſen) · Man kaun ben 


x 
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Rehziemer in Pfeffer. 535 


Ziemer eben ſo behandeln und beyde, den Schlee 
«gel und den. Ziemer, mis oder ohne Rahm bra⸗ 
ten, Fehlt der Rabın, fo begießt. man den Vra⸗ 
‚ten, nachdem man ihn. mis: Mehl. beftreut bat, 
mit heiſſem Schmalz » Das umgebundene Pas 
‚pier beym Spiesbraten nimmt man ab, fo ‚wie 
des Braten anfängt zu dämpfen und Brühe von 
ſich ‚zu geben; man begießt ihn Daun, wie beym 
Haaſen gelehrt werden -ifl, Man Faun den 
Mehſchlegel und Ziemer auch wur ia dem Eſſig 
braten, in welchen fie in der Baize lagen und 
eine Rahm oder, Sardelleyſooft ie zu Tiſche 
bhelonders geben. 4 


= = Rehziemer im peffer. 


Man ſchneidet einen Rehziemer in große 
Stuͤcken, ſpickt fie. gröbli und mit Salz und 
Pfeffer gewuͤrztem Speck, thut dieſes zuſam⸗ 
men in eine Kaſſerole mit. zerlaſſenem Speck, 
thut gute Brühe und rothen Wein, Lorbeerblaͤt⸗ 
ter, Eittöne und Ragoupulver daran, und laͤßt 
alles zuſammen kochen. Wenn. es fertigift, ſo 
roͤſtet man ein wenig Mehl, die Brühe damit 
dicklicht zu machen, thut einen Loͤffelvoll Wein⸗ 
efſig daran und richtet's an. Es iſt Dies ei⸗ 
gentlich ein Rehziemer-Ragou, den mau 
auch von uͤbrig gebliebenen Rehbraten, mit et— 
waß-wenigerem Kochen, ww din, namliche Ant 
— kann. — 
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Reis, eine Frucht, die und das Ausland 
liefert und bie eine bedeutende Stelle unter uns 
fern Kochzuthaten einnimmt. Der Reis muß 
troden, huͤbſch weiß, vollfürnig und nicht meh⸗ 
licht von auffen, auch nicht zerftoßen oder zers 
broden an den Körnern ſeyn. Man muß ihn, 
zu jeder Zubereitung, gut verlefen oder Haus 
ben, abmwäffern und mit kochendem Waller abs 
brühen. Alsdann wird er mit fochender Fleifch« 
brübe, oder mit Milh, je nachdem man ihr 
zu einer Speife anwenden will, zugeſetzt und 
bey ſchwachem Feuer langfam gekocht. Auf dies 
fe Art wird der Reis did und gut ausquellen, ” 
auch koͤrnigt bleiben; da er hingegen, wenn 
man ihn umruͤhrt, zu einem Brey wird, fein 
ſchoͤnes Anfehen verliert und leicht anbrennt. 
Diefe Regel muß bey ‘allen nachitehenden ‚Zus 
bereitungen des Reifes beobarhtet werden, wenn 
ſolche gut werden follen. 


| Meis:Kaltefhale mit Milch, 


Man kocht rein verlefenen Reis mie abges 
ziebener Citronenſchaale und Zuder fleif, thut 
ihn in Beine Theekoͤpfchen oder andere kleine 
Formen und fest folchen in den Keller zum Ers 
Taleen Dann wird gute Milch abgekocht, mit 
erlihen Eyern, nachdem man fie did haben 
will, abgequirlt und ebenfalls zum Erkalten bins 

gelegt. Der Reis wird aus den Theekdpfchen 
oder Formen in die Terrine umgeſtuͤrzt, die Falts 
‚gewordene Milch darüber gegoffen und mie Zimmt 


/ 


Reis gebaden — in Wein. 637 


und Zuder beftreut aufgetragen. Die Theekdpf⸗ 
chen oder Formen müßen, ehe der Reis hinein 
gechan wird, mit kalter Milh naß gemacht 
‚werden, damit der Reis, nachdem er darinnen 
„erkalter, leicht herausgehe. 


Reiskuchen, f. unter Kuchen. 
1JF Reispudding, ſ. unter Pudding. 
Reis, gebacken. 


Man kocht den Reis in Milch, doch nicht 
gar zu dünne Alsdann ſchlaͤgt man einige Eyer 
baran, thut eine Handvoll geftoßene Mandeln, 
Zucker und Zimme dazu. Man beflreicht fers 
ner ein verzinntes Kafferol mit Butter, thut 
den Reis hinein, ftellt fie auf Kohlen, doc) fo, 
daß oben auf dem Dedel mehr Kohlen find, 
ald unten; beym Anrichten beftreut man den 
Reis nochmals mit Zuder. — Man kann auf 
dieſe Art auch Gried :c. baden, und flatt des 
Kaſſerols eine Bratpfanne nehmen und den Reis 
oder Gried bdarinnen in der Bratroͤhre baden, 
aud) in einem en auf gleiche Weiſe 


| herrichten. 


Reis in Wein zu — 

Man kocht den Reis, wie gewöhnlich mit 
Waffer, thut Wein, Zuder, Zimmt und Duts 
ter daran und läßt es wieder fochen, doch et= 
was dider, als fonft mit Milch. Beym Anrichs 
ten; freut man Zuder und Zimmit Daruber. — 


—858 Rindfleiſch zu kochen. 


Reisſuppe, ſ. unter Suppen. 
+ Reistorte, fr ‚unter Torten. 


Rindfleiſch ift mie Ochfenfleih gleich— 
bedeutend und in der Küche, ſo wie auf‘ der 
Tafel, die Hauptfchäffel, Da dieſe Fleiſchgat⸗ 
tung meiftens gefotten auf den Tiſch Fommt, 
fo Bin ich in der Anweiſung ſolches zu "Fochen 
oder zu fieden umftändlicher. 


Kindfteifchzufohensr 


Man nimmt nad der Zahl’ der Perfonen 
für die man zu kochen hat, je auf eine Pers 
fon ıfa Pfund und wegen der Knochen, damit 
ein halb Pfund rein bleibt, etwas mehr, Rinds⸗ 
oder Ochfenfleifch, klopft ed mit einem eigenem, 
dazu gehaltenen runden Städe harten Holz, ch 
:was durch; waͤſcht ed aus reinem Brunnenwaf 
fer und fett "es, wenn es nicht alt ift, mit 
fiedendem Waſſer und gehdrigen Salze, in ei 
nem reinen Hafen zum Feuer. Auf das Pfünd 
Fleiſch nimmt man ıı fr Mans Wafler und zu 
4 Pfunden, wenn das Salz gut und troden iſt, 
eine Handvoll Salz, ift es feucht und ſchwach, 
fo braucht man fait zwey Hände voll, Faͤngt 
nun das Fleifh zu fieden an, fo muß man e8 
fleifig abfihäumen und wenn man merkt, daß 
es altes, zaͤhes Fleiſch wire, nad) dem Abs 
fhäumen, wenn es im ſtaͤrkſten Sude ift, er 
wa auf 4 Piunde für einen Kreuzer guten, reis 
nen Korn- oder Fruchtbranntewein daran ſchuͤt⸗ 


Nind ſteiſch zu kochen. 5—69 


ten, ſo wird es eher weich. Nun, nach dem Ab⸗ 
ſchaͤumen kann man, um den Geſchmack ver 
Fleiſchbruͤhe zu verbeflern, Lauch oder Poreh, 
eine ‚gefpaftene Zwiebel,  Zellerie, Peterfillfraut 
und Wurzeln, Paſtinakwurzeln, gelbe . Rüben 
"und 'etwas Ingwer und Pfeffer daran: thun und 
mitkochen laſſen. Iſt das Fleiſch fett, daß die 
Brühe zu fett wuͤrde, wenn man alles dasjeni⸗ 
ge, was ſich auskocht dabey laſſen wollte, fo 
ſchopft man, nachdem es etwa eine ſtarke Stun⸗ 
de gekocht hat, einen Theil davon ab und fuͤllt 
‘den Topf mis heißem Waſſer wieder an. Iſt 
man gewohnt, wie das an vielen Orten der Fall 
iſt, Wurzelwerk, als Peterſill, Paſtinak, Zucker⸗ 
wurzeln, gelbe Ruͤben, Haberwurzel, eins al⸗ 
lein oder mehrere zuſammen, an dem Rindflei⸗ 
ſche in Menge zu kochen, fo brauchts Fein Ab⸗ 
:fhopfen, denn in dieſem Falle» ift die Fleiſch⸗ 
brühe nie: zu fett, fondern man muß wohl bis⸗ 
weilen, wenn. man fchlechtes- oder mageres Rind⸗ 
Fleifch hat. und Fein andered zu haben, ift, wohl 
noch ein Stuͤckchen Butter mitkochen laſſen. — 
Auf den Fall, das man Wurzelwerk als Ge⸗ 
muͤße an dem: Nindfleifche: kocht, giebt es zwar 
weniger Bruͤhe, indeſſen aber bleibt doch noch 
immer fo viel uͤbrig, daß man eine reputirliche 
‚Suppe, die in jedem. Falle fehr wohlgeſchmack 
iſt, auf den. Tifh bringen kann. Gewöoͤhnlich 
ſiedet ein Stuͤck nicht allzu altes Dchfenfleifch 
in 3 Stunden vollkommen aus, wenn es nicht 
über 4 Pfund fehwer iſt; ein. ſtaͤrkeres Etuͤck 
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Braucht natürlich mehr, ein Kleinere weniger 
Zeit. — Alles Fleiſch ſo gefotten ‚werben fol, 
‚muß eine Stunde lang vor dem Zufegen in fri: 
ſches Brunnenwaſſer gelegt, daraus - gemafchen 
and Daun erft im fiedenden Fluß⸗ oder Regen: 
waſſer zum Feuer geſetzt werben; dies iſt eine 
genay zu beobadhtende Megel. Hat man nicht 
Zeit, dad Fleifch einzumwäflern, fo ſetzt man: es 
‚wit falten Wafler zu, nimmt.es aber, ehe es 
zu kochen anfängt, wieder aus dem; Topfe und 
* ed abermal mit friſchem und weichen Waſ⸗ 
fer zu. Hartes Waller kann man weich ma- 
hen, wenn man ein wenig reine Potafche bin- 
ein. rührt, über Nacht eben läßt und das Hel⸗ 
le abgießt. 


Rindfleiſch in feiner eigenen Brühe. 


Es wird ein ſchoͤnes Stuͤck Rindfleifch ge 
waſchen, gehörig gefalzen, mit weichem Falten 
Waſſer zugefegt und halb fertig gekocht. Dann 
legt man es auf eine Schäffel, ſchneidet die 
ungleichen Seiten gleich, damit es ein foͤrmli⸗ 
‘ches, ſchoͤnes Tafelftüd wird. Nun legt man 
das Stuͤck Fleiſch in einen Fußhafen, etliche 
Zelleriefiheiben, Pererfillwurzeln, Poreh, gelbe 
Rüben, von jedem etwas, etliche Lorbeerblätter, 
etlidye ganze Pfefferförner und ein. Städchen 
ganzen - Ingwer dazu. Die Brühe, worinnen 
das Fleiſch zuerft gekocht Hat, wird zum Theil 
darüber gegoßen fo, daß fie wohl‘ halb - über 
das Zleifch geht. Der Zußhafen wird auf Koh 
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‚len geftellt, zugedeckt und das Fleiſch vollends 
gekocht. Beym Anrichten wird die Brühe, die 
noch im Hafen ift (darangießen darf man nichts), 
durch einen Seiher über das Fleiſch gegoffen 
und ſo wird es aufgetragen. 


Rinderbraten. 


Man nimmt ein Stuͤck Rindfleiſch von der 
Unterſchaale, waͤſſert es etliche Stunden ein, 
klopft es recht ſtark und ſpickt ed mit Speck; 
alles Fett aber vom Fleiſche wird abgeſchnitten. 
Dann ſteckt man es an den Spies, begießt es 
zuerſt mit Salzwaſſer und hernach mit Butter, 
bis es fertig iſt. Es muß faſt vier Stunden 
braten. Man kann es auch in der Bratpfanne 
braten, allein es muß im derſelben auf einem 
Rofte liegen und. mit fo wenig Brühe als moͤg⸗ 
li, jedoch fleifig begoffen, gebraten werden. 
Es ift Died das tentfche Roſtbeef, das englis 
ſche kommt weiter unten unter. feinem — 
Mamen vor. 


Rindfleifh gedämpft, 

Man nimmt ein derbed Stil Rindfleifd) 
aus der Keule, klopft foldhes ganz mürbe und 
ſpickt es mit Speck, der im Gewärz herum ge: 
wälzt worden. Butter. wird mit etwas Speck 
in einer Kafferole auf das Feuer geſetzt, daß 
fie braun ‚wird; das Fleiſch beftrenet man auf 
beyden Seiten mit Mebl, legt ſolches daza und 
werm ed. auf der einen Seite braun genug. ift; 


568 ° Mindflteifh à la Braise. 


wird ed Auf dic andere gewendet. ; Hierauf gisßt 
man gute Brühe, weißen Wein und Eſſig da 
zu und laͤßt es wie gewöhnlich dämpfen. Ser: 
mer kommen noch Lorbeerblätter, ganze wies 
bein, Citronſchaale, Ingwer und ein paar Nel 
ken binzu, und man laͤßt folches zugedeckt nur 
vollends fertig dämpfen. Iſt die Brühe noch 
zu dünne, ſo rährt man gerieben Brod oder 
„gerbfter: Mehl daran. Beym Anrichten ſchoͤpft 
‚man dg& Fett von der. Brühe und giebt eine 
‚Kapernfpofe, befonders dazu, 


Rindfleifh a la Braise, 


Man fchneidet Speck in Scheiben und bes 
legt den Boden. einer Kafferole damit; beftreuet 
"denfelben mit ‚ganzem Gewürz; und Ragoupul⸗ 
‘ver. : Dann legt man das Fleifch darauf, deckt 
das Kafferol zu, und'läße es. langfam mit dem 
Sette in. feiner eignen Brühe: dämpfen; nun 
dffnet man das. Kafferol,. nimmt bie Zuthaten 
heraus, giegt ein wenig Fleiſchbruͤhe daran und 
laͤßt es vollends fertig werden. Sodann kaun 
man. nach Belieben eine Soofe daruͤber geben, 
‚oder diefelde ‚aus ber, aus dem Fleifche heraus: 
gezonenen. Brühe machen; indem man ein we 
nig Wein, Citronenſchaale, Muskatenbluͤhte und 
Melken dazu thnt, und, wenn es ndthig ift, 
die Soofe mit braunem Mehle verdidt. 

Wenn man das Rindfleifch: in Scheiben 
fchneider und auf: bie worbeichwichene Artı zube 
reiteg, ſo bar man das rbeliebse“ englifche ;Beef 
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Sıeaks (Bihf⸗ſtehlk s teutſch ausgeſprochen) 
Es wird zu dieſem Fleiſchgerichte blos die Briz . 
be angewendet und beym Anrichten darüber gez 
goſſen, die ſich aus dem Fleiſche ſelbſt ausge— 
kocht hat. Man giebt gewoͤhnlich in Butter 
gebratene Kartoffeln dazu. 


Rindfleiſch A la Daube. 


+ Man nimmt ‚hierzu gern ein fleiſchiges 
Stuͤck, aus welchem die Knochen fo Piel moͤg⸗ 
lich herausgelbät find; ſchneidet Eped in lange 
ſchmale : Streifen, welchen man in einer Mis 
fung von geftoßenen Nelken, engliichem Ges 
wärze, Musfarenblühte und wohlriecheuden Kraus 
tern’ rollet und fodann das Fleiſch damit gröbs 
lich durchziehet. Hernach legt man es in das 
Kafferol, gießt ein wenig Kraftbrühe darauf, 
legt and nach Belieben eine ganze Zwiebel, 

vder einige Champignons dazır, und läft es als 
fo langfam dämpfen: Wenn es beynahe fertig 
ift, nimmt man: das Fleiſch heraus, feibet Die 
Brühe Durch ein Haarfieb, nimmt das Fert das 
von, und thut Zleifch und die Brühe wieder in 
das Kafferel, wozu man noch ein wenig Wein 
and Meineffig fuͤllet und vollends durchdaͤmpfen 
laͤſſet. Hieräber Fann man beym Unrichten eis 
ne der verfchiedenen pifanten Soojen geben: 


_ Nindfleifh à la Royal. 
Hierzu ift das befte das Schwanzſtuͤck oder 
ber Bruſtlern; man fchneider in gehoͤriger Ent⸗ 
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fernung einige Locher eind vom andern und füllt 
diefe mit gehadtem Sped, oder mit beliebigen 
wohlriehenden Kuͤchenkraͤutern, auch mit einer 
Miſchung von Pfeffer, Muskaten und geriebe 
ner Gitronfchaale, oder mit fein gehadten Sarı 
dellen. Dann thut man ein Stuͤck Butter: in 
eine Kafferole, macht diefelbe Braun und läßt 
das Fleifh darinnen Farbe gewinnen. Nun 
gießt man, mad Nothdurft, Fleiſchbruͤhe, ro: 
then Wein und ein wenig MWeißbier daran um 
Laßt. ed weich daͤmpfen; zuleigt thut man noch, 
nachdem man die Brühe durchgejeiht und das 
Gert abgenommen hat, beliebige Ingredienzien, 
als pulverifirte Schampignons, oder Ragoupul⸗ 
ver, getrocknete Morcheln ꝛc., nebſt etwas in 
Butter gebraͤuntes Mehl hinzu, und laͤßt es das 
mit aufkochen. 


Rindfleiſch wie Wildpret zuzurichten. 


Man reibt in das Fleiſch Salz ein, legt 
es acht Tage lang in Wein und Eſſig, wozu 
man von jedem die Hälfte nimittt und thut ges 
quetfchte Wachholderbeeren dazu. Alsdann wird 
ed im der Baizbrühe gekocht vder gebraten; 
man roͤſtet geriebene Semmel oder Brod in 
Butter braun, feuchtet es mit MWeiteffig an, 
shut geftoßene Wachholderbeeren, Ingwer und 
erwas Pfeffer daran, macht ed mit Fleifchbrüße 
duͤnn, läßt ed einfochen und gießt diefe befons 
dere Sooſe mit der, die vom Dämpfen oder 
Braten übrig ift, durch einen Seiher über das 
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Steifch beym: Auftragen. Während das Fleifch 
in der Baize liegt, muß man es alle Tage ums 
wenden und durch Beylegung etlicher ganzer Ges 
wuͤrznelken das Anlaufen verhindern. 


Rindszunge friſch zu kochen. 
Dieſe wird mit kaltem Waſſer zugeſetzt, 
abgeſchaͤumt und fertig gekocht. Hierauf wird 
der Schlund davon abgeſchnitten, die Haut ab⸗ 
gezogen und die Zunge der Länge nach fo von 
einander gefchnitten, daß beyde Hälften an der 
Epite vorn kaum noch zufammen hängen. Sie 
wird abgebräunt, ausgebreitet auf die Schüffel 
gelegt. und ‚die Brühe darüber angerichtet. — 
Hierzu nimmt man weißen Wein, Waller und 
etwas Weineffig, Focht ganzen Zimmt, Zuder, 
Eitronenfcheiben ‚mit der Echadle und Kapern 
darin, quirlt ed mit ein Paar Eyerdottern ab 
und ſchuͤttet die Brühe über die gefochte Zunge, 
welche man mit gefchnittenen Mandeln beſtecken 
oder auch etliche Eardellen beyjegen fann. In 
diefem Falle muͤßen aber Zuder und Mandeln 
wegbleiben, was auch für Viele angenehmer iſt. 


Rindgszunge gefüllt. 

Die Rindezunge wird in Waffer und Salz 
weich gekocht, die Haut abgezugen, der Schlund 
davon abgefchnitten und. die Zunge der Länge 
nach von einander gefchnitten. Aus der Zunge 
wird das Sleifch vorfichtig heraus gehdlt, mit 
etlichen Krebsſchwaͤnzen Kein gehackt, Eyer, ges 


6 - NRindszunge gebhraten. 


hackte Peterſilie Muskatenblumen und geriebent 
Semmel dazu gethan. Dieſes wird. wohl durch⸗ 
einander geruͤhrt und wieder in die ausgeſchnit— 
tene Rindszunge gefüllt: Daun wird fie in ei⸗ 
ne mit Butter ausgeſtrichene Brat- oder Tor: 
tenpfänne gelegt; öfters mit geſchmolzener But— 
ter beſtrichen und: das. Gefüllte huͤbſch braun 
gebraten. Zur Brähe, darüber nimmt man in 
Butter braun gerbftered Mehl, Wein, Citrou⸗ 
ſchaalen, Kapern, Morcheln ıc. und richtet fols 
he über: die Zunge .anz. man kaun auch eine 
Saͤrdellenſooſe daruͤber gießen, auch die Goofen 
beſonders mit auftragen laſſen. Beym Aurich⸗ 
ten hat man Sorge: zu tragen, ehe man Die 
Soofe: darüber gießt, daß die Fülle, die wäh 
send dem Braten aus der Zunge heraudgefallen 
iſt, wieder ‚hinein geftrichen wird. Die Zunge 
wird. in ber Bratroͤhre gebraten und mit einem 
mit Butter beftrichenen ftarfen, weißen Papier 
während dem. Braten bedeckt. 
Rinds;unge.gebraten. 

| Der abgefottenen Rindözunge. wird Die 
Haut abgezogen und folhe auf dem Roſte oder 
in der Pfanne in Schmalz abgebräunt. Nun 
macht man eine Sooſe von abgezogenen und fein 
geftoffenen Mandeln, gefchnittenen Eitronenfche: 
len und din wenig Butter, welch alles man mit 
etwas Mein und erforderlicher Brühe, worin— 
nen die Zunge gefotten wurde, anruͤhrt, zuckert 
md wuͤrzt, dann noch eine halbe Stunde For 


Rindszunge zu dämpfen. . Rolletten. 567 


en ‚läßt und. über die angerichtete Zunge gießt, 
mäch zu Tifche giebt. | | 


J 


A Mindszunge zu dämpfen 


Man dämpft die Zunge eine Stunde fang 
in fo viel Waller, daß folche damit bededt ift; 
Dann wird fie geichält, mit erforderlicher guter 
Bräftiger Sleifchbrühe und weißen Wein, Galj, 
einigen Nelten, Mustarenblühte und ganzen 
Pfeffer, (das Gewirz wird in ein leinen Säds 
chen gebunden). einem Loͤffelvoll klein gehadter 
Kapern und einem Stuͤck in Mehl gerollter But⸗ 
ter, ‚über ſchwachem Feuer inoch langfam ges 
dämpft: Das Saͤckchen mit den Gewuͤrzen wird 
alsdann herausgenommen und die Junge aufges 
tragen und mit ihrer eigenen Brühe begoffen, 
Man Fann die Zunge auch etliche Tage in Efs 
fig baizen, die weiße Haut abziehen und fpiks 
en, dann, mit Unterlafung des Daͤmpfens ins 
Waſſer, ganz auf obige Art behandeln, nur 
läger daͤmpfen und beym Ansichten mit Gitros 
neuſaft wohl beträufen, | 
‚. . Rihdsntanl und Rindszunge, f. m 
auch noch unter Ochſenmaul und Och ſen⸗ 
zunge. | | 

Rindfleifh gu pddeln oder ſalzen, 
tms Podelfleifch, 
Rolletten. Diefe macht man von Rinds 
fleiſch und Kalbfleich. Da bier von Rindfleifgje 
37 
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Zubereitungen gehandelt worden 19 fo‘ träge ich 
die erſtern hier nach. RIO 
Man nimmt ein. keiſchigtes Stuͤck Rind⸗ 
eiſch und ſchueidet daraus handbreite und zwey 
aͤndelange duͤnne Stuͤcke. Dieſe waͤſcht man, 
hackt Schalotten und ausgegraͤtete Sardellen, 
4 Roth Speck, wuͤrzt dieſes Gehaͤcke mir Salz 
Pfeffer und geſchnittenet Citronenſchaale ünd 
miſcht alles wohl untereinander. Mit die ſem 
Gehaͤcke beſtreicht man die Fleiſchſcheiben, rollt 
dieſe auf und umbindet die Rolletten mit Bind⸗ 
faden. Inzwiſchen laͤßt man in einem Fußhas 
fen Butter zergehen, legt die Rolletten hinein, 
deckt fie zu und Laßt fie auf Kohlen laugſam 
dämpfen. Eind fie auf der einen Seite geld; 
fo Fehrt man fie um und nimmer fie nach eini 
ger Zeit aus dem Hafen. In das in diefem 
befindliche Fett ftreut man etliche Löffeloolt Mehl 
und läßt es gelb anlaufen, gießt warme Fleifch: 
bruͤhe und ein wenig Eſſig dazu’ und lege die 
Rollerten in die Brühe. Nachdem fie noch ei: 
ne Stunde gekocht haben ımd fertig find‘, rich—⸗ 
tet man fie an, nimmt den Bindfaden ab, be: 
ftreuet fie mit Citronenſchaalen und ſetzt die 
Brühe mit auf. 

Vom Kalbfleiſche werben die Roller 
ten eben fo gemacht, ner nicht fo lang umd 
Breit; auch füllt man fie mit Fleifchfülle, fo 
wie man Netzwuͤrſte zu machen pflegt. Bey 
den Kalbfleifch= Rolletten werden, ftatt des But: 
ters, dünne Spedfceiben auf. den Boden bei 
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Fußhafens und die Rolletten darauf gelegt. — 
Die Sooſe wird mit Wein und Citronenſaft 
verbeſſert. Mif. aud noch den : Artikel kaͤl⸗ 
beine Vögel oder Kalböndgel. nach. 


‚Roft:Beef: oder englifcher Braten. ' 


Zu dieſem vortrefflichen Braten wirb ein 
mürbes Lendenſtuͤck von einem gemäfteten Ochs 
fen genommen, mit Gardellen - und Eitronens 
chaalen geſpickt, wenn es vorher gehörig mit 

alz eingerieben war, dann an den Spies ges 
ftet und gebraten. Der Braten foll groß und 
immer 6 bis 8 Pfunde fchwer ſeyn und muß 
angjam gebraten werden. Er ivird blos ‚mit 
Salzwaffer, ein wenig Butter und feinem eiges 
nen Safte fleifig betraͤuft und braucht am Spiefe 
4 Stunden Zeit zu braten, Eine halbe Stun⸗ 
de vor dem Aurichten beſtreut man den Braten 
mit fein geriebeuem Brode, begieft ihn nich 
mehr und fo wie das aufgeftreute geriebene Brod 
eine gelbe Krufte mache, fo ift der Braten fer⸗ 
tig. Man kann dieſen Braten auch in det 
Bratrbhre bereiten, bier muß er aber 4 Stun: 
den zugededt langfam braten unb darf nicht 
viel Waffer daran gegoffen werden. Man lege 
einige Schalotten in’ die Brühe, falzt ſolche 
ſtark, füge ein Stuͤckchen Butter bey und bes 
gießt den Braten, den man auf einen Roft in 
bie Bratpfanne legt, von Zeit zu Zeit, mit dei 
ſich in der Bratpfanne befindlichen Brühe, die 
man, wenn fie ſich winbrär, immer mit ein we⸗ 
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nig Fleiſchbruͤhe erſetzt. Uebrigens wird ber 
Braten : wie der: am Epiefe behandelt. . Die 
Brühe wird befonderd mit aufgetragen und fols 
gends ‚vermehrt und verbeflert.. Man nimmt 4 
Loth Butter, laͤßt ihn in einer Pfanne zerges 
heim und rdftet einen Lhffelsoll Mehl damit gelb. 
Ein paar Loth Sardellen werden gewaſchen und 
ausgegräter,. fein. geichnitten und mit klein ges 
fchnittener Citronenſchaale darunter gerührt. — 
Dieſes gießt man unter die Bratenbrühe und 
srägt dieſe dann in einem —— — 
mit auf. 


Ruͤben, ein gutes Gemuͤße, deren man 
verfchiedene hat, als: Erbrüben, gelbe Rüben, 
Baierifche oder Stedrüben und die gewöhnlichen 
Acker⸗ oder weißen Rüben. Die bier genanns 
zen Rüben theilen fidy wieder in vielerley Ars 
ten, worauf beym Kochen derfelben Ruͤckſicht 
zu nehmen iſt; weil fie nicht alle gleich weich 
werden, fo muß man jede Art für ſich und 
unvermiſcht mit andern kochen; dies ift eine 


Hauptregel. 


Baieriſche Küben. 


Wenn ſelbe ſauber geputzt und gewafchen 
find, fo ſetzt man fie in fievendem Waffer zum 
Seuer, falze fie nur ein wenig, damit fie nicht 
bitter werden, läßt fie fortfieden, bis fie weich 
find und die Brühe ſchoͤn braun iſt; fie dürfen 
aber nicht aus dem Sude Fommen, wenn fie 


> 
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recht gut werben follen. Nun laffe man in eis 
nem Fußhafen Abſchoͤpf⸗ oder Bänfefert heiß 
werden, bräune ein wenig Mehl darin, fir den 
beſondern Liebhaber mit etwas Zucker, gieße die 
Ruͤbenbruͤhe daran, rühre es gut untereinander, 
Daun auch die Rüben darein und gieße noch gu⸗ 
te Sleifhbrühe daran, falls die Brühe zu did 
wäre. Menu man will, kann man gebrateues 
oder gefottenes abgebräuntes Schweinefeifh, pder 
Enten bazu geben. 

Auf andere Art. Wenn die Rüben 
zum Kochen vorgerichtet find, fo wird in einem 
Fußhafen Schmalz ‚bei gemacht und die Rüben 
darin gedämpft. In einem Pfänuchen wird ein 
‚halber Löffelvoll geitoßener Zuder in ein wenig 
Schmalz heiß gemacht, bis er ſchaͤumt und braum 
wird und zu den Ruͤben gegoſſen. Diefe wer: 
den num noch eine Stunde gebämpft, fleilig 
umgefchittelt, damit fie ſich nicht anlegen und 
anbrennen; ein Loͤffelvoll Mehl hinein geftreut, 
‚gepfefert und geſalzen. Nun ffedt man das 
vorher halb abgefottene Fleiſch (Schweinefleiſch 
iſt das beßte) hinein und laͤßt es vollends mit 
‚fertig lochen, Damit die Rüben die erforderli⸗ 
che Brühe erhalten, fo gießt man, während 
dem Dümpfen, immer etliche Loͤffelvoll gute 
Fleiſchbruͤhe zu. 


Gelbe Ruͤben zu kochen, f m, * 
ihrem eigenen Ramen. 


‚&73 üben, gebünftet — Marmelade. 


Weiße, gedünftere Rüben. 


Wenn die Rüben fauber und rein abge⸗ 
ſchaͤlet find, fo fehteidet- man fie gewirfelt oder 
länglicht, legt’ in einen Fußhafen frifhe Butter 
oder anderes Fett und ein Stud Inder, laͤßt 
ed braun werden und thut fodanı “die Rüben 
hinein; wenn fie guter Art find, ſo darf man 
‘fie vorher nicht fieden, fondern roh in den Has 
fen thun. Man Käßt fie laugfam dinften, daß 
fie fhon gelb werden, ftäubt ein wenig Mehl 
daran, läßt fie noch ein wenig bünften, gießt 
"gute Fleifhbrühe darauf und läßt fie damit ein: 
kochen. Man kann auch Fleiſch, nach Belieben, 
darunter thun, oder ein Stuͤckchen Hammelfleiſch 
mit den Ruͤben langſam duͤnſten laſſen; ſalzen 
"Darf man ſie erſt, wenn fie ſchon weich find, 
auch muß man- fie. fleifl g umſchuͤtteln, damit fie 
.. anbreiineng > 


tb. 


Rüben: „Marmelade. 


| Hierzu dienen die weißen Rüben, auf die 
eben befchriebene. Art gefocht, oder aud) die Erds 
rüben (m. f, diefe unter ihrem Namen). Diefe 
treibt man, wenn fie ‚ganz fertig gekocht und 
zum Anrichten find, durch einen Durchfchlag 
und ſtellt fie, in der Schüffel worinnen fie fols 
len aufgetragen werden und in welche man ets 
liche Loͤffelvoll gute Fleiſchbruͤhe gegoffen hat, 
auf Kohlen, damit ſie wieder warm werden. 
So wie dies geſchehen iſt, fo belegt man ven 


Rübenfraut, gehacktes. Sage. 573 


‚Schäffelrand ringsum mit Carbonaden von Schweis 
mefleiſch und ſchickt die Marmelode zu Tiſche. 


Räbenkraut, oder gehacktes und ge: 
. fottenes baierifches Pulver. 


Man ſalzt und ſetzt es mit ein wenig Waſ⸗ 
ſer zum Feuer, laͤßt es ungefaͤhr ‚anderthalb 
Stunden langſam ſieden, waͤhrend dieſer Zeit 
es ziemlich dichte einſieden wird und ruͤhrt es 
einige Male um, damit es ſich nicht anlegt. 
Daun läßt man-rin einem Fußhafen Abſchoͤpf⸗ 
oder anderes Fett gerfließen und ein wenig Mehl 
darin gelbbraun Werde," ruͤhrt dann das Puls 
ver und auch Fleiſchbruͤhe darein und: läßt es 
“nochmal gut auflochen. Nach Belieben kann 
man auch uͤbergebliebene oder friſche Karbona⸗ 
den, Schweinefleiſch oder Be Braten: 


bruͤhe mitkochen laſſen. 
Rumfordfuppe, f. unter: "Suppen, 
unter en Name, 3* 


‚me . r . y» 1 J * 
| Säfte, f..m. unter ihrem Stammnamen. 
di SMIHIUPEO f. unter Suppen. 


Saghö, ift das efbare und nahrhafte Mark 
des Sagobaums, der in Oſtindien ‚zu Haufe 
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iſt. Wir erhalten den Achten Sage, weiß und 
braun, in ungeregelten Körmern, durch die Engs 
Jänder und Holländer; und biefer ift der beßte. 
So bald der Sago regelmäßig runde Körner 
bat, ift er zwar fchöner, allein umgearbeitet 
und mir Kartoffel: und Neismehl verfegt. In 
der Küche kommt der Sago meiſt nur zu Guys 
pen, Milchfpeifen und einigem Backwerke vor. 


Sagokuchen, f. unter Kuchen. ı 


Sage mit Mild, 


Man waͤſcht ein halbes Pfund Sago eis 
"nigemal ab, ſetzt ihn ‚mit 3.Mans abgefochter 
Milch zum Feuer und thut Zuger, und Zimmt 
Dazu, Wenn, der Sago in der Milch recht aufs 
gequollen iſt und dick gekocht hat. ſo wird er 
mit Eyern abgezogen und warm oder kalt ans 
gerichtet, Man muß wohl Achtung geben, daß 
Die Milch nicht zuſammen laͤuft, fie — vor 
dem Zuſetzen ein wenig zuckern. 


Sagoſuppe, f. m. unter — 


Salami, eine heliebte Art italieniſcher 
Wirfte, m, ſ. dieſe ben Bolognefer Wuͤrſte. 


Ealat, Ein bedeutender Küchengegens 
fland und Begleiter aller Braten. Ich fee die 
Salatgattungen nach der Buchſtabenfolge bier 
‚an, fa wie fie ald Salate felbft gegeben wers 
‚den; da aber einige quch zugleich als Gemuͤße 
gelocht werden, fo feige ich dieſe zuletzt am. 
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Aepfelſalat. 
Man ſchaͤlt Borsdorfer⸗Aepfel, einen klel⸗ 
nen milden Rettig und eine Zwiebel, ſchneidet 
"Jedes in duͤnne Scheiben und miſcht fie unter⸗ 
einander, Hierauf Fernt man große Rofinen 
aus, bräht fie an, nimmt fie aus dem Bruͤh⸗ 
wafler und fegt fie auch dem Salate bey, ims 
gleichen 4 Loth abgezogene und länglicht gefchnits 
tene Mandeln. Man legt diefen Salat, ges 
mifcht, auf einge Salatſchuͤſſel, gießt guten Wein 
effig und Provenferdf, mit einem harten Eyer⸗ 
‚botter abgerührt, darüber und beſtreut ihn mie 
etwas geſtoßenem Zucker. 


Birnſalat. 


Große Birnen und von guter Sorte finb 
hierzu die beßten. Man fchält fie, ſchneidet fie 
“in Scheiben, legt diefe auf eine Salatſchuͤſſel, 
yeibt die Schaale von einer Citrone auf Zucker 
ab, ſchabt das Nbgeriebene mit einem Meffer 
von dem Zuder und fireut es über die Birk: 
ſchnitze. Nun druͤckt man nach Erfordern vom 
einer oder zwey Eitronen, den Saft über den 
Salat, dedt ihn zu und tape ibn ein paar 
"Stunden anziehen, 


 Brädenfalat, [-Neunaugenfalat, 


| Brunnen: und Gartenkreß-⸗Salat. 


Man hat Brunnenkreße, die man frühzels 
fig im Fruͤhjahre an den Brunnenfluͤßchen fans 


575 Saalate. 


melt und die zarteſten Blaͤtter davon zu Salat 
verwendet. Allein iſt dieſer Salat bitter und 
herbe, man vermiſcht ihn daher mit der Gar⸗ 
tenkreße und bereitet ihn auf nachſtehende Wei⸗ 
ſe. Die Hälfte des Salatö, den man anmas 
den will, nimmt man Brunnenfreffe, richtet 
‚ihn gehörig vor und fchüttet kochendes Waſſer 
daruͤber, aus dieſem legt man ihn in friſches 
Waſſer, ſeihet dieſes davon und legt denſelben 
in die Salatſchuͤſſel. Nun nimmt man eben 
ſo viel Gartenkreße, oder, in Ermangelung dies 
«fer, Seldfalat, richtet diefen auch vor und vers 
miſcht ihn mit dem Brunnenfreße, falzt den 
Salat und begießt ihn mit Effig und einen 
reihlichen Theil. Del, miſcht und fegt ihn auf. 


we Bohnenſakat. 


Es muͤßen dazu die juͤngſten Bohnen and: 
gefucht werden, wo moͤglich von einerley Art 
oder Gattung. Diefen werden oben und unter 
die Spitzen abgefchnitten und die Fäden, wenn 
‚fie fchon welche haben, abgezogen, die Schotte 
‚aber ganz gefaffen. Nun Fächt man fie in ges 
falzenem Waffer weich, läßt fie erfalten und 
fchneidet dann jede Schotte, nad) dem Verhaͤlt⸗ 
niffe ihrer Größe, in 2, 3 auh 4 Stuͤckchen. 
Hierauf legt man die gefäjnittinen Bohnen auf 
eine Salatſchuͤſſel, pfeffert und falzt fie noch, 
wenn's nöthig iſt / und richtet, wie gewöhnlich, 
den Salat mit: Eſſig und Del zu. 


‘ 132 — 
w‘ u. 











Salate. 577 


Citronenſalat. 


Von etlichen großen und ſaftigen Gitronen 
wird die Schaale ganz dinne abgefhält, dan 
aud die weiße Haut bid an das Marf. Dies 
ſes fchneider man auf eine Porzellan: oder 
‚Steingutplatte in Scheiben und beſtreut diefe 
Hark mit Zuder auch mit etwas Zimmt. Die 
gelbe Eitronenfhaale wird nun in halb fingerss 
lange, möglihft ſchmale Streifen: gefchnitten, 
in einem Loffelvoll geläutertem Zuder ein wes 
nig gekocht und auf die Gitronenfcheiben zier— 
lich gelegt. Zu. gebratenem Geflügel ift diefer 
Salat fehr gut. Man Fann biefen Salat auch 
von ſuͤßen Pomeranzen machen und nur“ eine 
Citrone dazu thun, übrigens . behandeln, wie 
oben „gelehrt worden if. Wenn man die Scheis 
‚ben aus dem Mark, fowohl der Citronen als 
Pomeranzen, fchneidet, muß man die Kerne 
MPSONOREBIDEN und Davon thun. . 


Endivienfalat. 


Die gelben innern Blaͤtter dieſes Salats, 
werden fein geſchnitten und eine Zeitlang in 
warmes Waſſer gelegt, gewaſchen, ausgeſchwun⸗ 
‚gen, ſodann mit Salz, Pfeffer und Zucker bi: 
ſtreut; übrigens aber, wie ander griiner ©: z⸗ 
lat; mit gutem Eſſig und feinem Oele, von 
letzterem reichlich, angemacht. — Der Cicho⸗ 
rienfalat wird aͤuf die naͤmliche Weiſe bes 
reitet. a 
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Gelds oder Aderfalat, auch, Schaafs 

Ä mäulcden genannt. 
Bon den fpgenannten Schagfmäulchenfalat 
hat man auch eine Gattung die wild auf den 
Feldern, und die naͤmliche, die geſaͤet und in 
den Gaͤrtan gebanet wird, letztere iſt zarter, 
doch fayn man ber erſtern Art, durch ein we⸗ 
nig Anbrähen, nachhelfen, Die Behandlung iſt 
‚wie bey jeder grünen Salatgattung, Hart ges 
forrene Eyer, jedes in 4 Xheile gefchnitten, 
mit Salz und Pfeffer beſtreut und auf diefen 
‚Salat gelegt, heben ihn fehr heraus und ſchme⸗ 
den gut damit, 


Burfens ober Kufumernfalat. 


r Die Gurken werden gefchält und in feine 
‚Scheiben gehobelt oder gefchnitten, mit dent ers 
forderlihen Salze beftreut, durcheinander ges 
ſchwungen und eine Stunde ftehen gelaffen. — 
Nun läßt man das Waſſer was felbiten, ohne 
auf die gefchnittenen Gurken zu drüden, ablaus 
‚fen will, abjließen, befireus den Salat mit 
Pfeffer, gießt Eſſig und Del daruͤber, miſcht 
und giebt ihn zu Tiſche. 

Man kann auch fein geſchnittene und zus 
‚vor geſalzeue Rettigſcheiben unter den Gurken⸗ 
lalat miſchen. Die zwey oder dtey oberſten und 
unterſten Scheiben, weil fie gewoͤhnlich bitter 
find, legt man zuruͤcke. 
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Hopfenfalat... 

Das Untere von den Hopfeufprofen ober 
Kelten, fo weit es. hart iſt, wird: abgefchnits 
ten und dann der Hopfen in gefalzenem Wafı 
fer weich gefotten. Das Waffer laͤßt man durch 
einem Seiher ablaufen und’ legt Sen Hopfen, 
wenn: er kalt iſt, in eine Salarfchäffel, pfeffere 
und falzt ihn noch ein wenig. Nun wird.im 
einem Toͤpfchen Eſſig und Del untereinander 
gerührt und über den Hopfenfalat gegoffen, 
wieder abgefchiittet und wieder darüber gegofs 
fen; dies wiederholt man ein paarmal und träge 
dann den Salat auf. } 


Der Spargelfalat wird auf die naͤm⸗ 
fiche Art behandelt. Man ſchneidet die Spars 
geln unfen gleich und ſchabt das harte Aeuffere 
ab, binder fie in Buͤſchelchen und kocht fie ind 
Ali Waſſer, doch nicht allzu weich. — 
Man laͤßt das Waſſer ablaufen, legt die Spar⸗ 
geln in die Salatſchuͤſſel und fo, daß die Kdp⸗ 
fe einwärts find, übrigens verführt man, wid 
oben gelehrt worden, 


Heringsfalat. 

Man waͤſſert und haͤutet den Hering: bat 
er 2 Stunden im Waſſer gelegen, fo fihneider 
man folchen in Wirfeln. Dann ſchneidet man 
kalten Kälberbraren ebenfalls in Wuͤrfeln, und 
thut Borsdorfer⸗ oder andere Aepfel, abgefchäs 
Kt und gleichfatzo in Würfel gejchnisten, im⸗ 
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gleichen Kapern baranter. Daun wird Baum 
oder Provenferdl und Weineffig darauf gegofs 


fen; alles recht durchgemengt und mit Pfeffer 
——— 


Heringsſalat auf andere Art. 


Man waͤſcht und putzt ein paar Heringe 
wie gewoͤhnlich, ſchneidet den untern breiten 
Theil des Bauchs der Laͤnge nach eines halben 
Fingersbreit hiuweg, den Kopf und Schwanz 
ab und ſteckt jedem Kopf den Schwanz in das 
Maul. Nun ſchaͤlt man das Heringsfleifh auf 
beyden Seiten, der Länge nah, von dem Rüds 
grade, ‚daß es. zwey breite Streifen giebt. — 
Diefe zwey Streifen fchneidet man nochmal der 
Länge nad) durch, wickelt jeden über den Fin⸗ 
ger zu einer Rolle auf, zieht aber vorher die 
Heinen Gräten, fo viel möglih, heraus. Nun 
ſchneidet man aus einer Bricke oder Neunauge 
eben fo lange Stüde, als die Heringsrollen 
hoc) find, nimmt eine Platte und flellt die He 
rings: und Bridenftäde in der Runde herum, 
abwechſelnd auf, fo, daß ein Heringsftüd und 
dann ein Brickenſtuͤck neben einander zu ftehen 
komnit; in die Mitte der Platte ftellt man die 
Heringsköpfe. Hierauf macht man alles noch 
an den Heringsruͤckgraͤten und abgefchnittenen 
Bauchſtuͤcken befindlihe Fleiſch rein ab, hackt 
dieſes und ein bartgefortenes Ey fein und nebit 
etwas Zwiebeln, Pererfillfrant und ein paat 
Blaͤtze eingemachter rorher Ruben untereinander 
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zu einer Fülle Mit diefer fuͤllt man die Auf 
gerolften Heringsftücde innen aus; zu dem, was 
von der File übrig bleibe, nimmt man die 
Mil von den Heringen, zerkldppert diefe mit 
Eſſig und Del und die Fülle darunter, übers 
Hier fodann damit den Salat und trägt ihn 
auf. Man giebt ihn zum Rindfleiſch. — 

s A 
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Es iſt dies eigentlich ein Ollapodrida von 
einem Saläte und wird gewöhnlich als eine 
Zwiſchenſchuͤſſel gegeben. Man putzt einen He⸗ 
Ting gehörig umd ſchneidet ihn in kleine Stuͤck⸗ 
chen, eine Bricke oder Neunauge ſchneidet man 
eben» ſo klein, imgleichen auch 6 Loth gewaſche⸗ 
ne und ausgegraͤtete Sardellen. Zugleich wer—⸗ 
den auch 8 Loth kalter Braten eben ſo klein 
geſchnitten und mit 4 Loth Kapern, die man 
in der. Mitte jede theilt, vermifcht. Dies Als 
les ſtellt man beyfeite und belegt nun den Rand 
einer flachen Schüffel, auf der iman den Salat 
auftragen will, ringsherum mit ſchoͤn rundges 
ſchnittenen Scheiben von eingemachten rothen 
Salatruͤben, auf diefe legt man Eleinere runds 
gefchnittene‘ Scheiben von abgefottenen Kartofs 
feln, ſalzt und pfeffert fie ein wenig und bes 
gießt fie behurfam mit Effig und Del. In die 
Platte legt man, bergförmig, die wohl unter= 
einander. gerührte Mifchung des Herings, der 
Bride, der Sardelln, des Falten Bratend und 
ber Kapern. Hackt die Milch oder den Rogen 
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vom Hering, das — von den ro 
dhen Rüben, und Kartoffeln, einen gefchälten 
und vom Kernbaufe befreyten Borsdorfer Apfel 
und eine Zwiebel, recht Hein, beſtreut es ein 
wenig mit Pfeffer und rührt alles untereinans 
der, unter Zugießung von Effig und Del zu eis 
ter Soofe, die man, mit einem Löffel wohl⸗ 
verteilt über den Salat gießt. Endlich wird 
der Salatberg mit in Scheiben “gefchnittenen 
Bricken oder Neunaugen, oder and) Angouillot⸗ 
ti belegt und aufgetragen. Dieled Salat: Sllas 
podrida iſt für. 8 Perfonen, ale Zwifchenfpeife, 
binlänglih; er dient auch. zu gedratenem Hal 
als Salat felbit, 


"Kartoffelnfalät. Salate von Kan 
toffeln finden fi mehrere unter dem Artikel 
Kartoffeln. 


Karviol: ober Kaskohlfalat— 


Man nimmt geputzte Heine Karviolblumen 
sit. den Stielen, waͤſcht und ſiedet fie im Saly 
waffer nur fo weih, daß die. Blumen nicht jer: 
fallen, fondern ganz bleiben. Hierauf gießt 
man das fiedende Waſſer ab und kaltes daran, 
nimmt die Karviolblumen heraus und legt fit 
zierlih auf einen Teller. Ferner. verrührt man 
ein paar hartgefotsene Eyerbottern mit ein paar 
Eßloͤffelvoll Del, pfeffert und falzt diefe, ſchuͤt⸗ 
get erforderlichen Efjig daran, rührt ed unters 
einander zu einer Brühe am und ſchuͤttet dieſe 


| 
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über den Karviol, Wenn man einige der Karz 
piolblumen, ‚uber Nacht in die Effigbrähe vor 
eingemachten rothen Salatruͤben legt, fo färben 
fie ſich und man kann dann den Karviolſalat 
Bunt melirt machen. 


Kopfſalat. 


Dieſer iſt der bekannteſte und am meiſten 
beliebte Salat, den man ſchon als Pflanze oder 
ſogenannten jungen Gnttenfalat verbraucht, 
ſo lauge fort, bis er endlich ſich in Koͤpfe 
ſchließt. Er wird rein verleſen, die aͤußern 
gelbbraunen und rauhen Blätter weggeputzt und 
nur die zarten Blättchen behalten So wie der 
Salat gefopft ift, nimmt mau die Köpfe, vier— 
telt diefe und nimmer aber auch die zunächſt 
daran befindlichen ſchͤnen gelden Blaͤtter dazu. 
Man wäfht den Salat, einen wie den andern, 
ein paarmal recht fauber, legt ihn aus dem 
Waſſer in eine Serviette, hält diefe an den 4 
Eden wohl zufammen und ſchwingt ihn rein 
von Waſſer aus. Nun wird er in eine irdend 
Schuͤſſel gethan, gefalzen, ein wenig Hein ge— 
ſchnittene zarte Zwiebelrohhren oder Schnittlauch, 
auch ein wenig Pfeffer darauf geſtreut, mit Ef⸗ 
ſig und Oel, nach Erfordern, aber ja nicht zu 
viel, begoſſen, gemiſcht und dann zum Auftra— 
gen in die Salatſchuͤſſel gethan. — Der Kopfes 
falar kann auch, flatt dem Dele, mit geraͤu— 
chertem Specke bereitet werden. Wenu dex 
Salat fo weis hergerichtet ift, daß blos noch 

38 
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Eſſig ig und Et daran“ zu thun di! fo fehneibet 
man Speck in Würfeln, braͤt ſie in einem 
Pfaͤnnlein braungelb und” find fie, nebft beit 
ausgebraienen Edjhialje, etwas verkuͤhlt, ft 
gießt man den Eifig dazu und beydes, far 
Eſſig und Del, über den Salat, der nun ebens 
falls gemiſcht und daun in die ie. Salatſchaſgel ge⸗ 
than wird. 


— Krautfafat. 


Man ſchneidet einen Krautskopf (roth oder 
weißes Kraut, dies gilt gleich) auf dem Kraut: 
bobel oder mit dem Mefler in Blättern, fein, 
überftreuet, das Gefchnittene mit Salz, drüdt 
es aufeinander und laͤßt es zugedeckt ein paat 
Stunden an einem warmen Orte ſtehen. Nun 
drückt ınan das Geſchnittene aus, zupft ed aus: 
einander, firent ein wenig Pfeffer und kleinge— 
ſchnittene Zwiebeln daranf und macht den Sa— 
Yat, gleih einem Gartenfalat, mir Eifig und 
Del gehörig an. Haͤufiger wird der Krautfalat 
warın gegeben. In dieſem Falle wird er nah 
dem Schneiden bloß geſalzen; immittelſt Speck 
wuͤrflicht geſchuitten und in einem Fußhafen 
‚gelbbraun geroͤſtet. Die Speckgrieben nimmt 
man mir einein Schaumloͤfſel Aus dem, Hafen 
und jegt, fie bevfeite; dagegen wird nun ter 
Krautſalat in tem Speckſchmalze auf ſchwachen 
Kohlen nur wenig gedaͤmpft und waͤhrend dem 
Daͤmpfen mit einer hoͤlzernen Gabel aufgeruͤt— 
telt, damit er nicht geld wird und ſich nicht 


am Boden anlegt... Ehe man. den Salat ans 
richtet, wird vorher noch der erforderliche Efs 
fig daran gegofen und noch ein paar Minuten 
mitgedämpft. Die zuruͤcke geſetzten Speckgrie⸗ 
ben macht man heiß, pfeffert fie ein wenig und 
ſchaͤttet fie vertheilt Aber den angerichteten Sas . 
lat. Mit DBratenfett jeder Art, bauptfächlich 
aber, mit Gänfefhmalz, kann man den Kraute 
falat eben fo gut, jg nach dem Gefchnade vies 
ber noch beiler, als mis Sped bereiten. 


Meunangens oder Brickenſalat. 


‚Er wird gewmacht, wie oben der Salat mit 
aufgerollten Heringen zu machen gelehrt wurde, 
Statt’ der Heringe rollt man gefpaltene Sars 
dellen auf, fchneidet die Neunaugen in Stüde 
und verfährt — — die wmlich⸗ Weiſe, 
wie — ig 


Safentiäut: Salat. 

Ein rein gepustes, im Galzwaffer weich 
geſottenes Ochſenmaul wird, weil es noch warm 
iſt, von allen Schiefern beſreyt, dann läßt man es 
kalt werden. Hierauf wird es duͤnne geſchnit— 
ten und mit klein geſchnittenen Zwiebeln, Salz 
und: Pfeffer beſtreut und vermengt. Man lege 
es hierauf in einen doppelt glaſirten Topf, 
gießt guten Eſſig daruͤber und bindet es zu. 
So wie man Salat davon uͤthig has, nimmt 
man fo viel auf einen Zeller, ald man zu 
Brauchen glaubt, gießt gutes Del baräber und 
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giebt es hierauf, ‚mit algen, Repern — 
zu Be 


Änitteufalst 


die Sitten ſchaͤlt man‘, ſchneidet fie in 
a Theile ünd das Kernhaus heraus sy ſetzt ſie⸗ 
in einem Fußhafen, mit halb Waſſer ind Mein, 
einem Stuͤckchen Zucker, gamzen Ziinmt und El⸗ 
tronenſchaale, auf Kohlen,’ kocht ie weich und 
die Brühe: kurz ein. ” Die Quittenſchnitze werd 
den num anf ‚einen Porzellanteller gelegt, „das 
ganze Gewürz und die Gitrönenfchndfe Heraus 
genommen, die Brühe ber die Quitten gegoſ—⸗ 
fen und fie. fo. als Salat zu Tiſche geſchickt. 
Sie gehdren zu ſauern Braten Zimmt und 
Citroneuſchaale thut man mit mehr Erfolg an 
die Quitten, wenn fie: ſchon Halb fertig gelocht 
find; dieſe Regel gilt bey allen Gewuͤrzen, es 
verflüchtigt fi ich das ——— und Feine * 
ſo ſehr. — 


Rother oder Salstrüben: Salat. 


Mau kocht die rothen Rüben, deren man 
auch gelbe hat, fo auch große gelbe vder Mohr⸗ 
rüben, im: Waffer weich, fchabt die Haut ab 
und fchreider fie in Scheiben. Daun nimmt 
man -einen fleinernen. Hafen, beftreut den Bo— 
den deflelben mit einer Mifchung von Elein ges 
ſchuittenen Meerrettig, Salz, Pfeffer und Co⸗ 
riander, legt. die geſchnittenen Rüben. fchichtweis 
fe hinein und auf jede Schicht wieder vom ber 
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Mifhung, ſofort bis alles gar if. Oben legt 
‚man etliche ganze Gewuͤrznelken auf, beſchuͤttet 
das Ganze mit Eifig ‚und binder den Topf zu. 
Nach etlichen Tagen. ift der Ealar fertig und 
‚und brauchbar zu Riudfleiſch und Braten. Yes 
‚be Art, Rüben muß, der Farbe für ſich 
‚allein singemgät werden. 


Rußiſcher Satat, 


Man waͤſcht Heringe rein ab, putzt fie 
fauber, wiegt fie mit famt den Gräten recht 
Hein; nimmt fodanı rohes Sauerkraut, druͤckt 
bie Brühe davon gemächlich aus, wieget ‚Daffels 
De auch Hein, mifcht den Fleingewiegten Hering 
barımter, thut Kapern dazu und gieft, nad) 
Befinden, etwas Weinejfig und Pronenferdl das 
ran; miſcht alles wohl untereinander, läßt es 
‚gut durchziehen und trägt. es dann Falt zu Tis 
fhe. Man kann aud) Fein gefchnittenen Falten 
Kälberbraten daran mifhen, auch aus den Hes 
rigen den Ruͤckgrat herauenebmes. welches beſ⸗ 
fer ſeyn möchte, 


Er Sardellen:Salat, 
Dieſer ift ſehr einfach. Man wäfcht die 
Sardellen, fpaltet. fie uud nimmt den Ruͤckgrad 
heraus, legt fie in der Runde auf einen Bars 
gellanteller, freut viele gejpaltene Kapern darz 
auf. und begießt den ganzen Salat mit weunig 
Eſſig und vielem Dele: . 
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Schneckenſalat. 

Die Schnecken werden, wie gewöhnlich, ik 
ihren Häufern, in Fochendem gefalzenem W 
fer zugefeßt und weich gekocht. Man putzt fie, 
legt fie auf einen Porzellantelfer und etliche ge 
fchnittene Sardellen dazwiſchen. Nun ſtreut 
man Kapern darauf, miſcht Eſſig, Del, Pfef⸗ 
fer, ein wenig Salz und Senf, in einem Xdpfe 
hen untereinander gerührt und gießt ed über 
bie Schnecken, fo ift der Salat fertig. 


Sforzonaerfalat, 

Man wäfcht und ſchabt Skorzonaerwurzeln, 
Tegt fie, jede gleih nah dem Schaben, ir 
warmes, mit ein wenig Mech! vermifchtes Wafr 
fer, damit fie weiß bleiben, fieder fie in gefal- 
zenem Waſſer weich, laͤßt fie erfalten und bes 
handelt fie dann, wie der KHopfenfalat beham 
delt wird. 


Spargelſalat, ſbey Hopfenſalat. 


Zellezieſalat. 

Die Zellerieknollen werden geputzt, in Schei— 
den geſchnitten und in ſiedendem geſalzenen Waſ⸗ 
fer, aber ja nicht zu weich gekocht. Das Waſ⸗ 
fer wird abgegoffen und man läßt die Salat 
fheiben kalt werden, legt fie auf einen Teller 
und gieft Effig und Del darüber, fireut auch 
etwas Salz und Pfeffer darauf. 


Salat — als Gemiüße. 589 


Zwetſchgenſalat. 

WMan uimmt ungefähr 30 bis 40 Etfide 
frifche Zwetſchgen, legt folde in eine Schuͤſſel 
und gießt ſiedendes Waſſer daruͤber, damit man 
fie ſchaͤlen kann, Man fpalter die Zwetſchgen 
mund wimme die Kerne heran ; legt die halben 
Zwetichgen in. einen Fußhafen, ein Gläschen 
Mein daran, füge ſpaͤter Zuder und Zimmt 
bey und kocht fie langfam, aber nicht lange, 
Nun nimmt.man fie aus deim Hafen, kocht vie 
Sooſe kurz ein und gießt fie über die Zwetſch⸗ 
gen. Wenn man gejchälte trodene Zwetſchgen 
oder Brunellen nimmt und eben ſo verfaͤhrt, ſo 
kommt man kuͤrzer und beſſer zum Ziele, als 
mit den friſchen Zwetſchen. Man erſpart das 
Abſchaͤlen, Auskernen und vermeidet das Vers 
kochen. Brunellen kann man auch das ganze 
Jahr hindurch haben, friſche Zwetfchgen aber 
nicht. — So weit wären nun die eigentlichen 
Salate abgehandelt; nun 2 nody etliche 
Salat: :Gemüpe. | 


— Salat als Gemüße. 


Man putzt und mwäfcht den Salat rein und 
laͤßt ihn in gefalzenen Wafjer "ein wenig übers 
Sieden, dann in einem Durchfchlag abfeihen. — 

n einem Fußhafen laßt man Abſchoͤpffett zer⸗ 
Riesen, bringt den Salat darein und laͤßt ihn 
ein wenig dünften, firubr ein wenig Mehl das 
ran und laͤßt ihn wieder etwas duͤnſten; gießt 
endlich die noͤthige gute Fleiſchbruͤhe varan und 


e 


590 Salat als Gemuͤße. 


Laßt ihn ganz auskochen. Man giebt ihn ale 
Jein oder mit gebadenen Hiühnern, oder mit 
Bratwiürften auf die Tafel. Zu jung muß man 
den Salat nicht zum Kochen nehmen, fondern, 
erft wenn man merkt, daß fich die Köpfe zum 
Ausfchießen aulgffen wollen. Zu weich darf 
man ihn auch nicht Fochen, und zum Gewuͤrze 
simmt man blos Pfeffer und Ingwer, 


Gefuͤllter Salat. 


Hierzu muß man die größten Köpfe aus—⸗ 
ſuchen und ift der Bologneſerſalat der beite das 
zu. Man Focht die bergerichteten Salatkbpfe 
in gefalzenem fiedenden Waſſer/ nur ein paar 
Minuten, legt fie dann in einen Seiher und 
foͤßt fie mir Faltem Waller ab. Nun legt man 
die Kbdpfe in eine flache Schäffel, blärtert fie 
vorſichtig auf, nimmt das Herz heraus, hadı 
dieſes mit klein gefchnittenen Zwiebeln und 
daͤmpfts im Butter. Die Fülle wird wie die 
zu einem gefüllten Kraut gemacht, die Salat: 
 Fopfe damit gefällt und mit Zwirnfaden übers 
Kreuz gebunden. Sonach legt man die, gefülls 
‚ren Salarfdpfe in einen flachen Fußhafen neben 
einander, begießt fie mit ſiedender Fleiſchbruͤhe, 
aber nicht zu viel und laßt fie nur eine gute 
halbe Stunde kochen. Kurz vor dem Anrichten 
wird etwas Mehl in Butter gelb gerofter, mit 
der Salarbrühe angerährt, gewuͤrzt und gefal: 
gen, aud) etwas Kreböbutter daran gethan. 


* 
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Gefüllter Salat mir Gehaäcke. 


Man nehme Fälbernes Fleifch mit frifchene 
Sette, Peterſillkraut und Gitronenfchaale auf eik 
Brett, falze ed ein wenig, wiege es flein, rühe 
re Eyerdotter darunter; nehme dann ein paar 
Haͤupter Salat, waſche die fauber und Idfe die 
Blätter von einander, fange in der Mitte bey ä 
dem Herz an zu füllen, fo, daß auf jedes Blatt 
ſchdn dünne die Fülle aufgeftrihen wird. Die 
Blätter werden wieder zufammen ‚gelegt, daß 
jeder Kopf rund wird, wie eine Kugel, Nach 
dieſen binde man fie in cin Tuch, lege fie in 
Fleiſchbruͤhe und laſſe Ke fi Stunde ſieden, 
nehme den Salat heraus, beſtreiche die Schüfe 
fel mit Butter, lege den Salat darauf, mache 
6 oder 8 Theile daraus umd lege ihn rund um 
pie Schäffel.. Laſſe in einem Fußhafen Abs 
ſchoͤpffette zerfließen : und. einem Löffelvolt Mehl 
darin gelbbraun werden, gieße, cin wenig yon 
der Brühe daran, worin der Galat gefotten 
wurde, rühre etwas Citronenſchnitzchen, Mus⸗ 
Tatennuß und Salz darunter und laſſe es noch⸗ 
mal auffieden, gieße die Brühe über den Gas 
lat und trage ihn auf. - 


Gefüllter ie ‘ 
Man ſiedet Endivienfalat, fo viel man 
braucht, ſelht ihn rein ab, laͤßt ihn kalt wer 
den, ſchneidet die Stauden mitten von einan⸗ 
der, doch nicht gar durch, macht eine Fülle von 
Kalbfleiſch, Lebern, drey Eyem, Salz ımd et 


# 
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69% Salat als. "Genrüße, 


ner in Milch eingeweichten umd wieder wohl 
sußgedrüdten Semmel. Die Fülle rührt man 
an, gieft etwas Mildhrahm dazu, flreicht fie 
guf den Salar, bindet ihm wieder zufammen, 
thut jodaun.in einen Fußhafen 3 gute Sped: 
ſcheiben, fegt den Salat hinein und deckt ihn 
zu, und läßt ihn langfam auf dem Kohlenfeuer 
dinften,. Wenn er fertig ift, fo richtet man 
ihn auf die Schüffel, auf welcher man. ihn aufs 
fragen will, an, macht eine gute Bntterſooſe 
darüber, gießt etwas von der Brühe dazu, 
worin der Salat: gedünfter hat, und laͤßt das 
Ganze nochmal auffieden. An Fafltagen wer: 
den Fiſch- und Kreböfleifch genommen, und ‚Kart 
dem. Sped, Butter. Ne Pu Zee '77 ur 


Hopfenfalat als Gemuͤße zu kochen. 
ſ. m. unter dem Artikel Hopfen, wo auch 
noch eine Bereitungsart des ———— 
ſteht. 
Kukumern oder Gurken, gekocht — 
eingemacht, ſehe man unter dem —— 
Gurken. | 


Gelutzter Italieniſcher⸗ oder us 
Heringsſalat. 


Man nimmt ein Achtelmaas Wein, eben 
fo viel Waller und etwas mehr als eine Ach⸗ 
telmaas Weineſſig, ſetzt dieſen ein wenig ges 
ſtoſſene Gewürznelfen, Zimmt, Pfeffer. und wi 
wer bey: gt, wonycingr: Citrone die Schaale 


Salat ‚als: Gemuͤße. Salm. 59% 


ind etliche Rosmarins und Lorbeerblätter bey 
und läßt das Ganze ein paar Minuten auffies 
Den. Nun gießt man ı Loth in fochendem Bafs 
fer rein aufgelöste Haufenblafe dazu und pros 
birt,. ob es fich ſulzt; gefchieht dies nicht, fo 
muß man noch KHaufenblafens Aufldfung dazu 
gießen. Nun gießt man die Sulze halb in eis 
men Model und fchittet den Ftalienifchens oder 
Den Heringsfalat, jedoch ohne Effig und Del 
Darauf, die übrige Sulze darüber und läßt al 
les an einem Falten Orte anziehen. Einen Karz 
‚pfen oder audern Fiſch kann man auch auf die 
mämliche Art fulgen; man fiedet ihn hierzu vor⸗ 
ber blau ab. 


Salm. Ein großer und Föftlicher Fiſch 
den uns die großen nordteutfchen Fluͤſſe am be 
ten liefern. Nach Süpdteutichland kommt er 
meift geräuchert und heißt dann Lachs; ſchon 
den, ben wir frifh erhalten, bekonmen wir ges 
Salzen, Die. Donau hat einen großen Fiſch, 
den man Hugen auch an einigen Orten Rot fs 
fiſch nennet, der frifch vollfommen fo gur, wie 
der Salm iſt. Bey dem Artifel Lachs fteheh 
ſchon etliche Zubereitungsarten; hier trage it 
anter Salm noch ein paar nach, die auch auf 
Hugen und Haufen anwendbar find, 


RE 
— 


Salm zu ſieden. 


Der Salm muß friſch oder. nicht lang ge⸗ 
ſalzen ſeyn; im letzern Falle wird er ein pa 


Bd 2  . - Salm gebraten. 


Tage lang ausgewaͤſſert. Man fest. dann, in 
einem wie in dem andern Fall, die Stüde mit 
bald Mein und halb Effig und Waſſer zu, 
ſalzt noch ein wenig, figt ein paar Zwiebeln, 
Korbeerblätter, eine halbe Citrone,  erfiche ge 
quetſchte Wachholderbeeren und einen Loͤffelvol 
Kraͤuterpulver bey. Erſt ſiedet man die- Einkas 
gen, ohne den Fiſch, in dem Wein ꝛc., dam 
. erft lege man die Fiſchſtuͤcke dazu und Läßt die 
fe nur fo lange nritfiever, als man ein Ey 
"hart fieder. So kann man den'Salm warm ih 
eigener Sooſe, oder auch in einer Butterſooſe, 
zu Tiſche geben. Setzt man ihn kalt auf, ſo 
giebt man Eſſig und Del dazu. In der Bruͤ⸗ 
be, worin der Fiſch geiotten worden ift, hält 
er fih 8 Bis 10 Tage lang gut, wenn man 
ihn in den, Keller ſetzt. 


Salm gebraten. 


Der Salm wird in Stuͤcken geſchnitten, 
„wein abgewaſchen und mit einem. Tuche abges 
trocknet. Alsdanu wird er mit Butter beitris 
hen, mit. Musfatennuß beftreut und auf Kobs 
Ien auf dem Rofte gebraten. — Die Brühe 
wird auf folgende Art gemacht: Man nimmt 
zwölf bis ı4 Gardellen, welche man fein had 
und fie in zwey Taſſen Waſſer und einem 
Stuͤckchen Butter, auffochen laͤßt und über den 
Fiſch anrichtet. Wenn dieſer Fiſch recht zube⸗ 
reitet wird, fo ſchmeckt er fehr gut. Die Sar— 
dellen muͤſſen gewaſchen und ausgegräter werdeil. 


* 
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Salmi, fe Bernhardiner Salmi. | 

| Salzkukumern, ſ. Gurken. 
— Sandtorte, ſ. unter Torten. 


Sardellenkuchen, f.. m. bey Auſtern 
—* Ti. 


Sardellenfoofe, f ‚unter Soefen | 
Sardelfenfuppe, r unter Suppeu 
Sardellenfalat, f m. unter Salate 


Sardellen auf allerleh Art zuzurichten. 


Wenn man die Sardellen nicht gern ſal⸗ 
zig eſſen will, fo legt man ſie in Milch, das 
mit ſich das Galz ausziehe. Hernach zieher 
man von beyden Seiten; das Fleiſch von den 
Gräten: und gießt Del darüber. Oder: man 
fieder ſie auch und gebraucht fie zu vielerley 
Brühen und. Gerichten; fo; wie auch zu den Fuͤl⸗ 
fer des Gefluͤgels, welches. man am Gpiefe 
beat, wie. andy zu den Spanferkeln und zu den 
Fuͤllen der Fiſche. Imgleichen aud zu Sup⸗ 
pen und hauptſaͤchlich zu den pikanten Sooſen, 
wie unter dieſen Namen zu erſehen if, Wenn 
keine Sardellen zu haben ſind, ſo muͤſſen friſche 
Heringe · die Stellvertreter derſelben machen. 


Sauerkraut. 


Man ſetze gutes und reines Sauerkraut 
mit kaltem Waſſer zum Feuer, ſalze es und 


Ge Sue 


laſſe es 2’ Stunber-Tang ſteden. Nun laͤßt 
man Abſchoͤpf⸗ Gaͤnſe⸗ oder ſchweinernes Bra 
tenfett in einem Tiegel heiß werden, ſtaͤubt ein 
wenig Mehl daran und kaͤßt es gelbbraun an⸗ 
laufen; für, Zwiehelliebhaber kann man auch 
kleinge ſchnittene Zwiebeln darunter rühren, gießt 
gute Flelſchbruͤhe daran, und dam das Kraut 
famt einiger Rribe, worin es geſotten bat. — 

Fit ſie zu ſauer, fo muͤßte fie zum Theil oder 
‚ ganz ‚weggegoflen werden, wogegen dejto mehr 
Freifchhrite genommen werden mäßre. Nun 
raͤhrt man noch ein wenig Brateubruͤhe oder 
Waͤnſefett daran, wenn man fie hat und laͤßt 
es gut anskochen. Man giebt kalte Wuͤrſte, 
Schinken und dergleichen Darf. oder ſetzt fie 
beſonders mit auf. Es iſt auch noch zu beob⸗ 
Achim: Daß, went dad Kraut noch neu und 
hicht zu Sauer iſt, es mit kaltem Waſſer und 
Fleiſchbruͤhe zugeſetzt wird; iſt es aber ſchon 
alt und ſehr ſauer, fo wird es: vorher aus fri⸗ 
ſchem Waller ein wenig ausgefloͤßt und mir kal— 
tem Waſſer alleine zugeſetzt. Anhaltend muf 
Pas Keuter brennen, damit das Kraut bald kocht; 
va iſt auch gut, weun man das Schmalz gleich 
kazu thut, dad Kraut kocht find weicher. — 
Sm das Kraut eine Stunde gekocht hat, 
wid das Fleiſch, wem man welches mitkochen 
will, hineingelegt. Wenn ſich die Brühe eins 
ejorten hat, muß man Fleiſchbruͤhe machgief 
Een. Einige gute feifche Wepfelfchnige gegen 
die Letzie mitgekecht, Imd. eine, Viertelftunde vor 


Sauerkraut jgebünftee: und: gefüllt. Bgy 


Bein Aonichien "rim ‚Glas Weihrän das Kraut 
gefchiierdt mög safeibe umgemein. ſchnacheir 
und kraͤftig. na 3 


Sauerfrant, gedünfter und gefütie. 


Man diinftet das Kraut, wie vorhergehen⸗ 
des, fchneidet Kalb» Kapautt= und Schweine⸗ 
fleiſch, Schinken und dergleichen übrig geblie⸗ 
benes Fleiſch, dann Peterfilltraus und Citronens 
ſchnitzchen auf einem Brett, fuͤgt eine in Milch 
eingeweichte und wieder ausgedruͤckte Semmel, 
auch ein wenig Muskatennuß, Pfeffer und Salz 
hinzu und wiegt e3 Heim. Dies bringt: man 
in eine Schüffel, ſchlaͤgt, nad) Proportion, Ey⸗ 
er daran, Damit e3 eine Fülle, wie abgetrieber 
ner Knoͤdeltaig wird; beftreut ein Brett mit ger 
tiebenen Semmelbröfeln, bringt die Flle dar— 
Auf, wellt diefelbe aus und widelt den Plag 
wie eine Wurſt zufammen amd baͤckt diefe im 
beigen Schmalz. Aus diefer Wurſt ſchneidet 
man runde halb fingesdide Blaͤtze, bädt in 
(eben demſelben Schmalze fingerögroße Semmel⸗ 
ſchnitze, läßt im einem Ziegel Butter zerfließew 
und beftreut der Boden deffelben mit Semmel⸗ 
imehf, belegt dies ganz dünne mit Kraut, und 
daranf Wurſiblaͤtze, gebadene Semmelfchnige, 
nnd ein wenig ſauern- Rahm; dann wieder 
Kraut, MWurftbläge, gebadene Semmel⸗ und 
Schinkenſchnitze, Rahm und fo fort, bid ed gar 
iſt. Nun deckt man den Ziegel zu, ſchuͤrt une 
sen und oben Ölur und. läßt alles ‚langfam fer⸗ 


598 .* Araut, gefulltes. 


sig kochemn Stltze es dann uungelehrt anf.die 
zum Anfragen beſtimmte Schuͤſſet und garnir 
es oben mit Bratwuͤrſten oder auch mit Schin⸗ 


kenſchnitzeln. | 
Geftittes oder Faſten⸗ — — 


Man läßt in einem Tiegel Butter zerflieſt 
fen und geſtoßenen Zucker darin ſchön braus 
werden, bringt dahn das Kraut hinein und duͤu⸗ 
Fer es; ſtaͤubt a Loͤffelvoll Mehl daran, laͤßt 
es noch ein wenig duͤnſten, gießt Erbſenbruͤhe 
daran md läßt es fertig kochen. — Indeſſen 
ſchneidet man aus einem gewaͤſſerten Hering 
und aus einem Hechte Heine, ſchmale Stuͤck— 
chen, ſalzt die letztern, wendet ſie im Mehl 
um und baͤckt fie aus dem Schmalz. Nun roͤ⸗ 
ſtet man Semmelbrdfeln in Schmalz, ſtreicht 
einen Fußhafen mit Butter. aus und beſtreut 
ihn mit Semmelmehl; bringt eine fingersdide 
Lage von dein gebinfteten Kraut darein und 
weinen Loͤffelvoll ſauern Rahm ‚darauf, fireut ein 
wenig geröftete Eemmelbrdjeln darüber, auch 
ein wenig von den gebackenen Fiſchen und 
Krebsſchwaͤuzchen, dann wieder, eine ſolche Lage 
von dem Kraut, Rahm und Semmielbroͤſelu 
und ſo fort bis es gar iſt. In Die Mitte aber 
muß man ein paar ganze. gebadene Karpfen 
milch bringen, Nun deckt man es zu, ſſchuͤrt 
unten und oben Glut und laͤßt es kochen, aber 
nicht anbreunen. Iſt es fertig, fo ſtuͤrzt man 
es auf die zum Auftragen beſtimmte Schuͤſſel, 


Sauerfraug mit, Stockſiſch. 899 


Bad Untere oben ef, und bringt es. fodann zu 
ie 


Sauerkraut mit &iveriis und He 
‚ud ingegefüllt.— 


M Man kocht das Kraut wie gewoͤhnliches 
Saftentraut, legt den Stockfiſch in gefalzenes 
ſiedendes Waſſer und laͤßt ihn wenig kochen, 
bis er ſich blaͤttert. Man ſeiht das Waſſer ab, 
graͤtet den Fiſch aus in eine Schuͤſſel und laͤßt 
in einen Pfaͤnnchen Schmalz heiß werden. — 
Nun xuͤhrt man Fein gefchnittene Zwiebel, Pfef⸗ 
fer. und Semmelmebl darunter, laͤßt dies gelbe 
braun werden And gießt es über den Stockfiſch, 
and) noch ein wenig Erbſenbruͤhe, damit es ſaf⸗ 
tig bleibt. Jetzt zieht man ein paar vorher ge⸗ 
waͤſſerten Heringen die Haut ab, ſchneidet die 
Koͤpfe und Floßen weg und putzt das Uebrige 
ſauber, baͤckt ſie im heißen Schmalz ſchoͤn braun, 
ſchneidet fie in laͤngliche Stuͤcke, richtet eine 
Lage von dem gekochten Kraut in die zum Aufe 
tragen beftimmte Schäffel, dann eine dilnne Las 
ge Stofiih und Hering, dann wieder Kraut 
und fo ferner, bis es gar ift, mitunter auch 
u wenig Stockfiſchbruͤhe damit es ſaftig bleibt. 

ben. auf kann man es, nach Belichen, mit 
Fiſch- oder Krebswuͤrſtchen, Fiſchkarbonaden oder 
— zieren. 


Saaffleiſch- * m. Bammets- un 
erimgteith. | er 
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Schalotten, f. Ehatotten. 
Schampionen, gm Champignons, 


IIND: 


Erin ſ. b. Ar hnd b. Schnee 
Schelee, f Gefutztes über Geree. 


Schinken zu ſalzen und zu eaucheen 


Man muß aus den Schinken unten die 
Schlußbeine nicht herausnehmen, auch nicht auf⸗ 
fehneiden. Wenn man vier Schinfen, etwas 
Bauchſpeck, wie auch die Seitenſtuͤcke zuſani⸗ 
men nehmen und einſalzen Tann, jo iſt es beſ⸗ 
ſer, danıt nimmt man einen Theil Salpeter 
und fieben Theile Salz, reibt das Fleiſch woͤhl 
damit durch, zumal an den Orten, wo die Kno⸗ 
chen find, legt es in dem Fleiſchkuͤbel feft zur 
fanımen, daß es Feine Löcher dazwifchen giebr 
und preßt es, ſo viel ald möglich, begießt es 
auch, wenn ed Feine Brühe gegeben har, flei⸗ 
fig. Wenn das Sleifh 3 Wochen gelegen hat, 
fo nimmt man es heraus, läßt es ein wenig 
abtrocknen, ſtoͤßt einigen Pfeffer grob und bes 
fireuet damit die Orte, wo die Knochen oder 
ſonſt Oeffnungen ſind, haͤngt es in den Schlot 
oder in eine Rauchkammet, und raͤuchert es an—⸗ 
faͤnglich bey gelindem Rauche, denn ſonſt trock⸗ 
net es zu ſehr aus, und nimmt einen uͤbeln 
Geſchmack au. Wenn das Fleiſch 8 Tage im 
Rauche gehangen hat, ſo kann man den Rauch 
verſtaͤrken und es noch 8 Tage hängen laſſen. 


Li. 


Schinken zu raͤuchern. bo... 


Wenn es gut ift, fo haͤngt man. ed an einen 
kuͤhlen Ort, denn fonft wird. der, Speck gelb.- 
Das Fleiſch wird mehrere Tage. eher aus dem, 
Rauche genommen, als die Schinken, man läßt 
ed auch, ſo wie den Sped, nicht fo lange im 
Salze, : Den. Sped umwickelt man mit Papier: 
und ſtupft in diefes mit einer ‚Gabel Loͤcher, 
ebe man ihm in den Rauch hängt. | 
Wenn man ſieber geraͤuchertes Fleiſch kau⸗ 
fen, als ſelbſt welches raͤuchern will, ſo muß 
man Folgendes merken: An gut geraͤuchertem 
Schweinefleifh fühle fi das Fette derb an und 
hat ein rbrhliches: Anifehen, das Magere aber 
ift gut gefärbt und liegt dicht am Knochen an. 
Wenn man au dem Magern die geringften gels 
ben ‚Streifen finder: fo ift das. Fleifdy entweder 
ſchon ſchimmlicht oder wird es doch bald wers 
den, Wenn geraͤuchertes Schweinefleiſch jung‘ 
iſt, ſo iſt die Schwarte duͤnn; ſie iſt aber di⸗ 
der, je aͤlter es iſt. Wenn man Schinfen aus⸗ 
wählen will: ſo fährt man mit einein Meffer 
dem Schinken unter den Kuochen, und riecht 
alsdann an das Meſſer. Iſt der Schinken gut, 
ſo wird es einen. ‚angenehmen Geruch haben. 
Iſt hingegen das Meffer ſchmierig, und hat es 
einen. widrigen Geruch, fo muß man den Schin⸗ 
ten nicht kaufen. Gemeiniglich find die Fleinen 
Schinken die, beſten. Bey dem Kinfalzen will, 
ic) noch befonders bemerten; daß man recht 
trocues Salz nimmt; zu 28 Loth Salz 4 Lth, 
Galpeferz .digfe, bepden Gegenftände recht uns 
39 * 


602° Schinken zu fieden. > 


tereinander miſcht, die Schinken und das Fleiſch 
tuͤchtig und an allen Stellen damit einreibt, 
auch nah 3 oder 4 Tagen ein paar Haͤndevoll 
Salz in einer: Maas: Waffer- ſieden laͤßt und, 
wenn es kalt ift, über das Fleifch und die Schius 
Ten gießt. Der Fleiſchkuͤbel muß unten ein Loch 
mit einem Spunde oder Zapfen haben, wodurch 
man die Bruͤhe von dem Salzfleiſche abzapft 
und oben wieder darüber gießt. Diefed Mebers 
gießen muß von Zeit zu Zeit, * 2. oder 3 
Tage, wieberhöft werden. ee io 


Schinken zu fieden 

Der Schinken, er mag geſotten oder ge⸗ 
baden werden, wird über Nacht in kaltes Wafs 
fer gelegt, dann mit heißem Waffer, worein 
man Kleyen gethan hat, fauber geputzt. Man 
fest ihn in einen Hafen, in Faltem Waſſer, 
zum Feuer, wirft ein paar Löoffelvoll Kraͤuter⸗ 
pulver daran und laͤßt ihn flehen, bis er zu 
fieden anfängt. Nun ftellt man den Hafen zus 
rüde und laͤßt ihn nur heiß bleiben, aber ja 
nich® mehr fieden. ‘Wenn - der Schinken groß. 
it, jo kann er wohl einen halben? Tag ftehen „ 
bis er weich wird. “Dies bemerft man daraus, 
wenn fi) Die Haut gerne los macht, dann ift 
er auch fertig. Soll der Schinken ganz anf 
den Tiſch kommen, fo wird die: Schwäarte ge: 
hörig abgelöst und aufgewidelt, der Knochen 
aber mit zierfich auögefcmittenem? Papier ums 
wickelt. "Der Schinken felbft/witd mis Pfefe 


e 





Schinfen auf dem. Roſte — gebaden. 6u3 


amd Gewuͤrznelken beſtreut. . Der in. Brobs 

«#oig eingefchlagene und in dem Barkofen ſodaun 
>38 Stunden lang gebackene Schinfen wird, 
wenn cr etwas erkalter ift, aus dem Broduͤber⸗ 
zung. genommen: und. dauun eben jo behandelt, 
wie Der geſottene. Jeder Bader weiß, wie er 
den Schinken. mit Taig zu — und * 
baden hatt 1 2. 


Schinken auf dem Hope —8 


Man ſchneidet Scheiben von einem rohen, 
oder von: einem gekochten und ‚wieder kalt ges 
wordenen Schinken, beſtreicht fie. mit Butter, 
legt fie auf den Roſt, oder. auch in eine Kaſ⸗ 
ferofe und Beftreur fie, wenn fie heiß ıgeworgen 
find, mit Pfeffer. Man ißt fie mie Salat, 
"andy mit Effig und Pfeffer, oder mit Senf. 
Dom’ rohen Schinken gefchnitten, werden Die 
Scheiben beffer; überhaupt aber muß bey dem 
Braten genau barauf gefeheh werden, daß die 
Schinkenſcheiben faftig bleiben und nicht — 
an raub werden, 


Sainten. (panict) angefchlagen oder 
ain : gebaden. — 

Einen Schinken von einem frifch gefihladhs 
teten Schweine thut man in fochendes Waſſer 
und läße ihn einmal auffochen, nimmt ibn daun 
heraus, zieht die Haut ab, und ſalzt ſolchen 
mit Salz und : Salpeter, ‘fo viel dazu noͤthig 
iſt, ein. Wenn. er jwey Tage gelegen, wird 


604 Schleyen juzurichten.  — 


er mit beliebigen Gewaͤrzo in Waſſer weich ge⸗ 
kocht. Nun legt man ihn in eine Pfanne, bes 
ſtreicht ihn mit zerlaſſener Butter, miſcht ges 
rieben Brod, Zimmt, etwas Zucker, Citronen⸗ 
ſchaalen und Ingwer durcheinander, belege: ben 
Schinken dick damit, reibt uͤber das Belegte 
"noch ein wenig Zucker ober uͤberſtreicht es mit 
zerlaſſener Butter und bädt den Schinken im 
Back⸗ oder Bratofen. 

Die Brauͤhe, die man in die Schuſel un⸗ 
‚ger den Schinken giebt, wird von Kirſch⸗ oder 
Pflaumenmuß, Eitronenfchnalen „.Nelten,, Zucker, 
Pfeffer. Wein und etwas Waſſer gemacht. Eine 
wilde Schweinsfeule, oder ein Ziemer von Rothe 
“wildpret, wenn era Zage in Eflig gelegen. 
etden auf eben diefe Art. zubereitet, Auch 
-Mindfleifch kann fo behandelt werden, zu dies 
{em giebt man dann eine Sardellenbrübe, 


Schlangentortes fı Torte, 


Schleyen zugurichten auf mehrerfen Art, 


‚ Man reiber die Schleyen mit Salz ab, öffnet 
fie und nimmt fie aus; hernach fehneidet man’ fie 
in Stuͤcken und frikaſſirt fie, eben fo, wie die 

jungen Hühner, und ftreuer zuletzt etwas geries 
"bene Eyerdotter darüber, 

Auch gebrauchte man bie Schienen zu al: 
lerhand Fiſchgehacktem, weil fie felbigeö, wegen 
ihrer Fettigkeit wohlſchmeckend machen, Im⸗ 
gleichen kann man die Schleyen im einer Pfau⸗ 
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Mit Butter, oder auch auf dem Roſte bras 
Fen, und fie, erleiden ‚im uebrigen alle Kochbe⸗ 
band ungen, die man bey der Aalraupe oder 
“der Duappe (m, f. diefe) anwendet. — Da 
die Schleye mit einem duͤnnen Schleim uͤberzo⸗ 
ungen iſt, ſo muß man fie, nachden man fie r 
— hat, mit Salz: tüchtig abreiben.. .-. 


Shcleyen mit Spe und wiesen, 


Die zum Kochen hergerichteten Schleyen 
gie im Salzwaſſer mit etlichen Zwiebeln ſab⸗ 
| Inzwiſchen zöflet man „einen, ziemlis 
Eat heit‘ geſchnittene Zwiebeln in Speck ſtreut 
—* und laͤßt dieſes auch gelb vöften, 
eg nun, alles mit. Effig und Fleiſchbruͤhe al, 
„hut. Pfeffer, Ingwer und Fraͤuterpuloer daran 
„uud laͤßt dies alles mit aufkochen. Man giebt 
eine. ‚Sardellenfopfe Dazu, die man mit der eis 
‚genen, Soofe, worinnen dig Schleyen gelocht 
—* vermiſcht. 
Schleyen Blau geſot ten. 
Die Schleyen werden getodtet, gedffnet vom 
einander getheilt und aus jedem Theile zwey 
a drey Stuͤcken ‚gemacht. Dann nimmt man 
ren. Theile Effig und einen Theil Waſſer; ſalzt 
* ‚fo viel noͤthig if; legt den Fiſch zuerſt in 
de. ‚Eifig,, nad einiger Zeit gießt man dad 
affer hinzu, und laͤßt ihn fertig kochen. — 
Beym Abnehmen befprengt man ihn mit’ ehvad 
kaltem Waffer und legt gleich, damit der Dampf 
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nicht verraucht, einen Bogen Papier bataber. 
Nah 10 Minyten richtet man an und’ gatn 
den Fiſch mit gruͤner Mterſuit und giett Eſſis 
und Del dazu. = | 


Schmalzpäftete, m * — von 
muͤrben Hefentaig, verfertigt / darinnen man 
mancherley Gegenſtaͤnde auftiſchen kann. M. ſ. 
das Mehrere unter dem Areitel — 


Schmarotien oe 


In ıfa Maas Mid werden ⸗ Loth Bil 
ter gekocht und dann fo "siel Mehl bäpen ge⸗ 
ruͤhrt, daß es ein feſter Taig wird. Dieſen 
Taig gießt mea in eine Pfanne und ruhrt Tee 
darinnen über dem Feuer fo lange mm, bis dr 
fi) von der Pfanne abldöt. Nun ſchuͤttet man 
ihn in eine Schäffel, falzt ihn ein wentg und 
ruͤhrt nach und nad ſo viele Eyer datar, bis 
der Taig einem dicken Spaßentaig aͤhnlich wird. 
Nun macht, man Fleifchbrüpe „in: einem Fußha⸗ 
fen fiedend, falzt fie auch ein wenig, legt mit 
einem blechernen Löffel, den man öfters in die 
Fleiſchbruͤhe tunkt, aus dem Taige Feine Ha 
chen in die fiedende Fleiſchbrühe deckt fie € 
wenig zu und richtet fie, fo bald fie anfangen 
in der Brühe in die Höhe zu ſteigen, kurz dar⸗ 
auf an. Die Schmarollen dienen als eine Art 
Suppe 
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Schnee ober Schaum von ſaßem 
"Rahmen: 


3 I heit e Maas guter füßer Rahm wird 
* Ah el gethan, = Eßibffelvoll Orange⸗ 
bluͤhtenwaſſer ‚zugefegt ‚und, „mis beliebigem Zus 
„sage von, geftoffenem Zuder, mit einem Schnees 
efen oder, Schokoladequirl fo lange gefchlagen, 
dis es einen ſchneeaͤhnlichen Schaum giebt. — 
"Man ſchneidet inzwiſchen Biskuit, Anisbrob, 
‚oder Milchbrod von dem die Rinde abgerieben 
wird, in eine Schnitten, legt diefe auf eihe 
platte, 'Abrrffreder fie mit geftoßenen gerdſteten 
"Mandeln, thut den Schaum, welcher immidrs 
fort, geruͤhrt werden muß, mit einem Schaum⸗ 
loffel darauf und trägt — die Platte tits 
verzuͤglich af. . 


15 Schnee, Everfones, f- unt. Enerm 
en. Schueehnhner, ſ. m. bey Auerbahn. 


Schnecken. Sie ſind kein ganz unwich⸗ 
tiger Gegenſtand in der Kuͤche und finden auch 
viele Liebhaber an der Tafel. Man kauft fie 
im Spatherbfte, wenn fie ſich eingebaut haben, 

Schlichtet “fie nebeneinander in eine: Kifte oder 
Faͤßchen, alle ſo, daß die zugebauten Deckel 
oder Schilde in die Höhe ſehen und beſtreutt 
jede Schicht mit guten Habet reichlich, bedeckt 
auch die oberſte Schicht mit Haber, daß von 
den Schnecken nichts mehr zu fehen iſt. Das 
‚Gefäß bedeckt man mit einem- einfachen leine⸗ 
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nen Tuch ‚damit: die Schnecken ‚Luft ‚habe 

ſetzt es an einen Drt, wohin es nicht friert. 
Hierays holt man die Schued vom Anfauge 
des Novembers bis Anfangs I it zum Fochen. 


Schneden zu rohen „ 


Man ſetzt fie. in fi edendem —8p m 
Salz und. einer, Handvoll reiner Aſche 3 zu und 
laͤßt fie Kochen, bis fih an einigen, e Hau 

durch Abfpringung der Deckel dffuen n gieß 
‚man das Waſſer ab, ſchuͤttet die, (nedten at 
‚dem Topfe in eine Schuͤſſel und zieht, v 
telſt einer zwenzänfigen Gabel, einen Schned 
um den andern, heraus, Das hintere hei 
pder Schwanz, wird weggethan ; ‚und ‚die * 
ze Haut, die uͤber den Leib liegt, weggezog 
auch vorne am Kopfe ein wenig von dem 
Kranze abgeſchnitten. Die Schnecken werden 
jetzt in warmen Salzwaſſer abgewaſchen dann 
in einen Fußhafen gethan, Hein geſchnittene 
Sardellen, Schalotten, Kraͤuterpulver und ein 
wenig Semmelmehl und Salz zugeſetzt und 
ſammen ip Butter gedämpft, Man gießt a 
einen Schoͤpfloffelvoll Fleiſchbruͤhe daran 
laͤßt ſie nur eine Viertelftunde kochen, dann, 
\fie fertig. Sie geben auf der Tafel ein 
ſcheneſſen und man rechnet auf bie, Perfon 
vder 7 Schneden. Die eben. beſchriebene 
bereitung iſt auf 30 Stuͤcke gefottene! Schnei fen 
berechnet, man hat dazu, zum Dimpfen, 4 
Kot Butter, 2 Loth Sardellen, und einen ei 
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nen- EBlbffelvoll,Rräuterpulver.nötbig,, alles. aus 
dere nah Ermeſſen. — Man macht auch die 
Ehneden in einer Majoranfoofe; in dieſem 
IFalle bleibt ‚die vorbefchriebene Behandlung, nyr 
ſtatt dem Kraͤuterpulver und den Sardellen wird 
geftoßener Jugwer, Musfatenblühte und fein 
„‚geriebener Majoran augefegt, — Auch in einer 
Rahmſoo ſe bereitet man die Schneden, Es 
bleibt ebenfalls die erftbefchriebene Behandlung ; 
nur Statt den Sardellen, dem Kräuterpulver und 
Semmelmehl, wird. die Sleifhbrähe mit faurem 
Rayhm abgequirlt, Lorbeerblätter, Citronenſchaa⸗ 
be. nund Kapern zugeſetzt. Man pfeffert die Soo⸗ 
- fe ein wenig und zieht fie, bey dem Anrichten, 
mit ein paar Eyerdottern ab . ’ 
Schnecken, gebräten. 
„> Die Schuecken werben: hierzu, wie. oben 
ſchon gelehrt worden iſt, gefotten,, geputzt umd 
vorgerichtet. Man macht. dazu. folgende Fuͤlle. 
Zu 3a Schnecken nimmt man 6 Lorh Butter, 
-4.2oth Sarbellen, und die fein gefchnittene 
Schaale einer halben Eitrone, nebft etwas ges 
ſtoßener Muskatenbluͤhte und ein wenig Salz. 
«Mit dem leicht abgerührten Butter vermifcht 
zman die gereinigten, ausgegraͤteten und klein 
gehackten Sardellen und uͤbrige Sachen zu einer 
Fuͤlle oder Farfe. Nun muß man mwohlgepugte 
und; gerelnigte leere Schneckenhaͤuſer haben, in 
jedes dieſer Schneckenhaͤuſer thut man einen 
Kaffeeldffelvoll von der Fuͤlle, einen Schnecken 
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darauf umd wieder etwas Fülle, ſtreicht es wit 
’einem Meffer gleich und” freut ein wenig Ser: 
melmehl datauf. Wenn die Schuecken alle ge 
le gefuͤllt find, ſetzt man ſie nebeneinander auf 
ein Blech und'braͤt fie ir Bratofen eine Bir: 
elſtunde lang, To find fie fertig: : er 
Dieſer Umftändlichfeit und den mühfeme 
Geſchaͤfte des Schneckenhaͤuſer Pagens ausge 
“weichen und bie Farfe beſſer zuſammen zu hab 
"ten, hat man jetzt eigene, niedere, runde Tdpf⸗ 
chen, von Porzellan, Steingut, oder huͤbſchet 
Xopferarbeit, die einen Deckel haben, auf wei: | 
chem eine Schnecke, zierlid aus- ihren Hauſe | 
bervorfehend, angebracht if. Diefe Töpfchtn 
find nur fo groß,. daß etwa B’gepußte Sch: 
den, mit dazu gehdriger Farſe, geräumig Plas 
baben. Zn ‚diefe Töpfchen nun “legt man in 
‚jedes 6 ober: 7 der hergerichteten Schnecken, 
£hur auf jeden Schnecken einen vollen Kaffe: 
-LöffelvoM Farſe darauf ımd darüber, fett vie 
Toͤpfchen auf's Blech und laͤßt ſie, unzugededt, 
backen oder braten, nur eine volle Viertelſtunde 
"Fang. : Zum Auftragen werden die Toͤpfchen 
‚mit ihren Dedeln bedeckt, auf eine breise Plar: 
te geſtellt und ſo fervirt. — Man kann auch 
in dieſe Toͤpfchen jede Art gekochter und file 
ſirter Schnecken mit ihrer» Sooſe thun und an: 
richten und auf eine Platte geſetzt auftragen; 
gewdhnlich rechnet man auf jede Perſou ci 
Köpfen. Be ae een 


’ 
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Schneckenpotage. 
Die Schnecken werden nur wenig gekocht, 
blos ſo viel, daß man ſie aus den Haͤuſern 
ziehen und gehdrig putzen kann. So wie ſie 
geputzt find, legt man fie in einen Fußhafen, 
gießt Provenferdl, Weins und. Weineffig, nebfk, 
ein. wenig Fleiſchbruͤht daruͤber und läßt fie dars 
im eine balbe Stunde. kochen. oder dämpfen; ges, 
wuͤrzt werden fie mit Salz und Kräuter:, befs 
fer. noch Ragoupulver. In die Schüffel legt 
man gerdſtete . oder ‚gebähte Semmeljchnitten, 
die. man vorher ein. wenig in warmer Fleiche 
brühe eingeweicht hat und richtet die Schnecken 
darüber ald Suppe an. Die Franzofen nennen 
diefe Suppe une Potage d’escargots und mas, 
chen ein großes Wefen daraus; in Teutſchland 
liebt... man das Del in. den Suppen nicht und 
nimmt ſtatt deſſen Butter, wad auch wohl befs 
ſer chmedt. 


Die Schnecken koͤnnen übrigens zu allen 
Foͤllen, demnach auch zu Raffiolen, Mauls 
taſchen u. ſaw. verwendet werden; ſie dieuen 
unter die Italieniſchen-, Bricken-, Sardellen⸗, 
Herings- und Kartoffelſalate und in zuſammen⸗ 
geſetzte Suppen, ſind auch bekanntlich eine Fa⸗ 
fenipeife; man Kann fie nicht minder, gleich 
jungen. Huͤhnern, frikaſſiren. Zu allen Zube⸗ 
reltungen muͤſſen ſie vorher gekocht und wohl 
gereiniget fern, 2 nn 


612 Schnepfenzu braten Reagou. 
Schnepfen zu braten. 


| Die Schnepfen werden gerupft] und ge 
waſchen, aber nicht ausgenommen, und dam 


an den Spies geſteckt, wo fie gleich mit Bin⸗ 
ter begoffen "werde. In die Pfanne werben 
Semmelſcheiben “gelegt, auf welhe der Saͤſft 


aus den Schuepfen tröpfeln muß. Sie muͤſſen 
wohl in Acht genommen werben, daß fie ſaf— 
tig bleiben, Das Legtere zu erjielen ift es Hut, 
wenn man die Brilfte der Echhepfen mir Spedr 
fcheiben belegt und ein mit Butter beftrichenes 
genen darüber binder, das 'mart- kurz vor dem 

nrichten wegnimmt. Brit man die Schnep- 
en ausgenommen, fo reibt man fie auſſen -mit 
dfeffer, Salz und geſtoſſenen Gewuͤrznelken ein, 


was auch bey den unausgenommenen Zu eme 


pPfehlen Ift. Das. Eingeweide von det Schnep⸗ 
fens, mit Ausnahme ded Kropfs und des Mas 
gend, wird klein gehackt, mit geroͤſtetem Sem⸗ 
melmehle, Salz und Gewuͤtz⸗ mir ein wenig 
Mein und einem Eydotter zu einer Fuͤlle ange: 
rührt und. halbfingersdicke anf Weckenſchnitten 
geſtrichen und im zerflöppertem Ey eingetunkt, 
aus heißem Schmalz gelb gebaden. — Diefe 
Schnitten lege mar, wenn die Schnepfen ans 
gerichtet find, um diefe herum. und gießt die 
Brühe Aus det Vratpfanne von den Schneps 
fen darüber. | u 2 ur 


Schnepfen⸗Ragou. 
Man ſchueidet die Schnepfen In 4 Theile, 
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und hit das Juwendige heraus zu einer Ver⸗ 
dickung/ thut die Schuepfen in einen Fußhafen 
mit Champignons oder Triffeln, welches zu⸗ 
men in Spetck geduͤnſtet wird, gießt gute: 
Fleiſchbruͤhe daran, wuͤrzt alles wohl, gießt 
dan hoc) zwey Gläfer Wein dazu und laͤßt als 
1. noch gehdrig Pochen. Zulegt verdickt man 
die, Brühe mit dein herausgenommenen gehada? 
tei. Eingeweide, welches man daruntet rühten? 
m z. Wenn das Yagdıı fertig iſt, fo nimmt 
int das dett davon wohl ab und tröpfelr beym 
urichten Citronenfaft darauf. Diefes Ragou 
iſt auf 4. Schnepfen berechnet und dient als ei⸗ 
ine, Hauptſchuͤſſel für 8 bis 10 Perfonen, Die‘ 
Kröpfe und Mägen der Schnepfen werden gen? 
dffnet, ansgeputzt und gewaſchen und mir den‘ 
andern Eingeweiden Hein gehackt. | 
us. Schtepfen in einer Soofe. — 
| Man überbrät die Schtiepfen etwas, nimmt 
dad Eingeweide heraus, zerlegt die Vögel in 
Stuͤcken, thut Butter’ in eine Kafferdle, laͤßt 
Mehl barinnen braun tbſten, giebt Jus, Lime 
nien⸗ oder Citronenſaft und Truͤffeln darauf, 
wuͤrzt es dann and laͤßt die Schnepfen darin 
aufkochen. Das Inwendige duͤnſtet man in 
Butter mit etwas Semmelmehl, ſtreicht es auf 
gebaͤhte Semmelſchnitten und garnirt die Schuͤſ⸗ 
ſel damit, wenn die Schnitten vorher in zer⸗ 
öppertem Ey getunkt und im Schmalze ges 
ben worden find, Magen und Kropf · ſollen 
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Bey jeder Bereitung der Schuepfen⸗ Eingeweide 
wegbleiben; will man ‚ader <.den; Magen. doch 
nehmen, ſo muß er innen und auſſen wohl ge⸗ 
putzt werden; ber Kropf aber taugt wenig 
oder. nichts · DE ta Ye * 
Echn itten, find aus Semmeln, Wecken⸗ 
oder ‚Milc beed geſchnittene runde ober laͤng⸗ 
lichte Scheiben, Die man in verffbpperte Ever 
eintaudht und aus 'heißem Schmalze gelb bädt, 
Man Yet deren auch die, mit einer Fülle von 

irm,.Nieren, Kebern ic. beftrichen und eben ſo 
gebaden werben. _ Sie dienen ſaͤmtlich zum gats 
niren von verſchiedenen Gemüfern und ihre Zus 
bercitungsart ift allgemein bekaunt. Die gefülb 
sen nenut man auch Babeſ em | 
Schnittkohl, f. imter Kohl Gekocht 
wird der Schnittfohl vollfommen fo, wie der 
blaue Kohl; man miſcht ihn auch unter dem 
Spinat. Pe u 

N Schnittlauch, Schnittling; dies be⸗ 
kannte Pflanzen⸗Kuͤchengewuͤrz Fommt da vor, 
wo es angeweundet werden ſoll. 
Schoͤpſeunfleiſch, (Hammel: und 
Lammfleiſch. J 

Schodoo/ f. unter, Getaͤnke. | 

us Schokolade, fr unter Choccolade. 
ESechuͤ, (GSus ) iſt eine von verſchiedeuen 


Sleiſch⸗ und Wurzelwerk und dem ausgepreß- 
sen &afte von Fleiſch- und Geflügelbraten zua 
dereitete Bruͤhe, deren man ſich zu Potagen 
(Suppen) und Ragous bedient. Mat har des 
ren braune und weiße. Man braucht fie niche 
befonders aus friſchem Fleifche und Geflügel zu 
"Dereiten, fondern kann fie aus Fleiſchbruͤhe und 
‚abgehobenen Braten- und Geflügelfiüden mas 
chen. Man nimmt 3.8. 2 Pfund Bratenabs 
hub und fieder diefe in einem Fußhafen in 1 ıfm 
Maas Fleifhbrühe verdeckt und fo langfam als 
moͤglich, ſo Tage, bis das Bratenfleifch fidy 
"anfgeldsr hat und zerfällt. Nun gieße man die 
Brühe durch ein Haarfieb und fehdpft das Fett 
davon ab, fo:ift fie fertig. Nenn in der Sleifchs 
brühe die man gebraucht, um das Bratfleiſch 
auszukochen, nicht ſchon hinlaͤnglich Wurzel: 
werk, als: Peterſill, Zellerie, Skorzonaer, gels 
be Rüben und. dergl. mehr mitgekocht worden, 
fo kocht man die genannten Wurzeln jest noch 
mit; auch kann man einen Löffelool Ragou— 
pulver zufeßen, aber erſt gegen die Leute. Dies 
giebt die weiße Schi, die braune erhält 
man dadurch, daß man dem Bratenfleifch etliz 
che Schnitten rohen Schinken beyjegt und mic 
verkochen läßt; auch muß man vecht braum ges 
söftete Rinden von weißem und vom Häusbrod , 
gleichfalls mitkochen laſſen. Im Nothfall kann 
man auch die braune Farbe durch gebrannten 
Zucker erhöhen. M. ſ. noch den Art. Zus. 
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616 Schwartenmagen.- Schwarzwildpret. 


Schufſel paſt ete, fi. unt. Paſteten. 


Gardinen. f Me, Drihter, Shan 
pigmond.. 4. 


EHER ER, 


Man nimmt Schweinefleifch init der. Schwer 
te, vom Hals oder Kiunbacken, ſiedet es nicht 
allzuweich und fchmeidet es wuͤrfelicht. Dieſem 
miſcht man einige Loöffelvoll Bratwurftgehäde, 


‘ein. Glasvoll Schweinsblut, erforderliches Salz, 


Pfeffer, Ingwer und Majoran bey; ruͤhrt das 
Ganze wohl durcheinander und füllt es im eis 
nen Schweinsmagen ‘oder weiten. Rindsdarm; 
läßt Ddiefen langfam, wie, andere Würfte vers 


wellen und ftupft ihn dann mit einer Spidnas 


del. Iſt der Schwartenmagen ‚etwas erfaltet, 
fo legt man ihn. zwifchen = Teller und befchwert 
ihn verhältuißmäßig. Nah. 24 Stunden wird 
er in den Rauch gehängt, und nad) 3 oder 4 
Tagen kann er, ohne weitere Zubereitung, ver: 
fpeißt werden. Man ſetzt Effig und Del, * 
eine Sardellentunke dazu auf. 


Schwarzwildpret, Bildfäwein 
fleifch, ein hochgeachteter Gegenftand auf den 
Zafeln, den man, warm, und Falt aubereitet, 
gerne fi eht amd ißt. 


Schwarzwildpret oder Wildſchwein— 
fleiſch auf allerley Art zu kochen. 
Wenn das Fleiſch ausgewaͤſſert iſt, ſo uͤber⸗ 
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kocht man ed im Waller und: Effig.-und falzt 
es. Wenn es halb weich gekocht iſt, fo legt 
man es in einen Ziegel, oder in ein verzinn⸗ 
zes. Kafferol,. aieft etwas von der Brühe dars 
auf, worin das Fleiſch überfocht worden, aber 
ohne Fett, thus Dazu ein gutes Theil Wein, 
Butter, ganzen Pfeffer, Gewärzuelten, Muse 
Tatblumen, Eitronfcheiben und Schagqle, auch 
ein paar Lorbeerblaͤtter, läßt dieſes zuſammen 
turz einkochen und trägt es dann in eigener 
Sooſe auf. Man kann aber auch, nachdem 
das Schwarzwildpret im Waſſer und Eſſig halb 
ausgekocht iſt, ſolches in einen Fußhafen legen, 
eine Weichſelſooſe von geduͤrrten Weichſeln und 
Wein machen, von der Bruͤhe, worinnen das 
Wildpret gekocht worden, dazu gießen, gewuͤr— 
Yen und vollends auskochen laſſen. Auch in 
dieſer Eoofe wird das Schwarzmwildpret zu Ti⸗ 
ſche getragen und blos noch mir Eitronenfcheis 
ben gamirt. — Will man dad Schwarzmwilds 
pret blos einmachen, fo ſchneidet man es ip 
Heinere Einmachſtuͤcke und fiedet es ebenfalls im 
Waſſer und Effig, mit gebbrigem Salze, halb 
weich. Nun vermengt man geriebenes ſchwar⸗ 
zes Brod mit Mehl, roͤſtets im Schmalz braun, 
fegt ‚ein Stuͤckchen klein gefchnittenen Sped und 
eine gehadte Zwiebel bey, vbfter dies noch ein 
wenig mis, füllt endlich das Gerdflete mit et= 
was Mein und der Wildprersbräße auf und 
gießts Über das inzwifchen in einem Fußhafen 
gelegte Einmachwildpret. Diefes läßt man bar 
40 * 
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mit vollends auskochen, wuͤrzts kurz vor dem 
Anrichten mit geſchnittener Citronenſchaale und 
dem Safte von einer Citrone, Gewuͤrznelken 
und ein wenig Zucker, laͤßts damit amzichen 
und giebts daun in der Sooſe zu Tiſche. — 
Will man das Schwarzwildpret kalt fpeifen, 
fo wird es mie Wafler, Wein und Efjig zuge 
fest, gefalzen, auch klein gefchnittene geibe Rik 
"hen,  Zellerie, Zwiebel und Lorbeerblätter: und 
einige gequerfchte Wachhulderbeeren, dazu: ge 
thbam Dies alles läßt nian mit dem MWildprit 
FTochen, bis das Fleifch weich iſt, ſodann erkab 
-ten und giebt ed dann mit einer Falten Eenfs 
foofe zu Tiſche. Die Tante oder Sooſe bereis 
‘tet man aus =» Eßloͤffelvoll Senf, eben ſo viel 
‚weißen Wein, dem Safte und. den auf Zuder 
‚Abgeriebenen -einer Eitrone, und einem Loͤffelvoll 
reinem Provenferöle. Dies ruͤhrt man alles uık 
'tereinander, fo ift die Tunfe fertig, die man 
“hierher und auch fonft noch zu allen lalten ie 
sen auffeßeni Fan | 

Schwarzmwildpret zu ſulzen. — 
—Hierzu ift“ein Brufte oder Rippenſtuͤck 
das befte: Man hadt das Fleiſch in Heime 
Stuͤcke und fett diefe mit Waller, Wein und 
Eſſig, zu gleihen Theilen, Salz und erlichen 
Lorbeerblättern zum Feuer. So wie das Fleiſch 
weich iſt, legt man es auf eine flache Schuͤſſel 
und ſchneidet Knochen und Beiner heraus. Die 
erforderliche Sulze bereitet man aus 4 zerhaues 
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nen Kalbsfüßen, die man mit Effig, Wein und 
der Brühe, worin das Wildpret gefstten har, 
zum Feuer fegt und fieden läßt. Während dem 
Sieden fegt man etwas ganzes Gewuͤrz, etliche 
Citronenſcheiben und ein paar Zwiebeln dazu. 
So wie die Füße weich gekocht ſind, wird die 
Sulzbrühe durch einen Seiher in einen Fußha⸗ 
fen gegoſſen, das Fett davon rein abgeſchöpft 
und die Sulze auf Rohlen warm erhalten. — 
Nun wird dad Weiße von 6 Eyern zu Schnee 
geſchlagen, an die Sulze gerührt, bis fie ges 
rinnt und dann durch einen eigends verfertigten 
Biltrirbeutel, oder durch eine aufgefpannte Ser⸗ 
piette gegoffen. Das abgekochte Wifdpret wird 
auf eine Porzellan- oder Steingutplattg gelegt, 
ſo, daß die Schwarte in die Höhe ſieht. Iſt 
die Sulze etwas abgefühlt, fo gießt man fie 
über das Wildpret. und garnirt, wenn fie bes 
fanden ift, dasfelbe mit Eitronenfcheiben, Ross 
marinzweigen, Lorbeerblättern und Mandeln. 
Sol die Sulze in eine Form gegoflen werden, 
fo muß die Schwarte des Wildprets unter fich 
zu liegen Ffommen, damit fie benm Umſtuͤrzen 
der Form nach oben fieht, Ueberhaupt ift beym 
Sulzen zu merken, daß man in die Schuͤſſel 
der Form, worin Sleifchgegenftände eingefulzt 
werden, von der warmen Gufze vorher einen 
Theil, ungefähr eines Fingers hoch, gießt, die € 
beſtehen laͤßt und darauf erft die Gegenſtoͤnde 
legt, die eingefulzt werden follen, 
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Schwarzwildprets⸗ oder Wilden: 
ſchweinskopf herzurichten. 
Der Wildſchweinskopf wird unten am Ruf? 
fel, der Länge nach, aufgefhnitten und die Zuu⸗ 
ge heraus gelöst, ſonach der Kopf ein paar 
Stunden lang in kaltes Waſſer gelegt. Nun 
waͤſcht man ihn fauber aus und legt ihn im 
einen Keflel oder Hafen, worin er Play genug 
hat, gießt drey Theile Wafler und einen Theil 
Efig daran, foviel, daß der Kopf ganz damit 
bedeckt iſt; thut erforderlich Salz, ı Loth game 
zen Pfeffer, ıfa Loth ganze Gewuͤrznelken, eis 
ne Handvoll Wachholderbeere nnd Lorbeerblaͤtter, 
dann 6 Fleine Zwiebeln daran, Das Geſchirr 
wird gut bedeckt und man läßt den Kopf ziem⸗ 
lich einkochen. Das was fih eingefodht hat, 
erfegt man mit rothen oder weißen Wein und 
kocht den Kopf darinnen vollends fertig und 
weich, Nun nimmt man das Kochgeſchirr mit 
dem Kopfe vom Feuer und laͤßt dieſen darin 
in der Bruͤhe kalt werden und etliche Tage lies 
gen. Soll nun der Kopf aufgetragen werden, ſo 
hebt man ihm aus der Brühe, fegt ihn auf eis 
nen Zrenfchirteller und putzt ihn recht rein ab; 
man garnirt ihn auch zierlich mit Blumenkraͤn⸗ 
gen, legt auf die Schuffel, auf der er aufge: 
tragen werden foll, eine gebrochene Serviette 
und feßt den Kopf darauf. — Man giebt 
kalte Senfs oder auch Sarbellenfoofe, als Tun: 
fe, dazu. | 
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Swarzwildpret lange aufzubewahren. 
Die Wildprer: Sleifchftüde, die man aufs 
bewahren will, richter man zu 2, 3, bodyitens 
4 Pfunde ſchwer in der Größe und ſchneidet 
die größten umd ftärkften Beiner heraus. Nun 
zerhaut man 5 oder 6 Kälberfüße, fett diefe 
mit Eſſig, Kochwein und Waſſer, zu gleichen 
Theilen, nebſt gehoͤrigem Salze, einer Hands 
voll Wachholderbeeren zerquetſcht, zum Feuer 
und ſiedet die Fuͤße ganz weich. Ehe ſie ganz 
fertig find, ſchuͤttet man ein paar Löffelvoll 
Kraͤuterpulver daran, laͤßt fie damit fertig ko⸗ 
hen und nimmt fie ſodann aus: dem Topfe vers 
mitteljt eines Schoͤpfloͤfels. In die Brühe legt 
man nun dad Schwarzwildpret, laͤßt es ‘darin 
nur. fo lange ſieden, als ‚Zeit zum Sieden eines 
harten Eyes erforderlich iſt. Sonach werden 
die Fleiſchſtuͤcke wieder berausgenommen und 
wenn ſie erkaltet ſind, in einen ſteinernen Ha⸗ 
fen gelegt und mit Salz und Kraͤuterpulver be⸗ 
ſtreut. Die Sulzbruͤhe wird, ehe fie ganz ers 
alter ift, darüber gegoßen, das Gefaͤß bedeckt 
und am.einen Fühlen Ort geftelt. Auf dieſe 
Weiſe kann man das Schwarziwildpret ein halb 
Fahr und Länger aufbewahren, befonders wenn 
man die Gulzbrühe oben mit Hammelsfett, nur 
halbfingersdicke, begießt. Will man von dem 
MWildprete kochen, fo bridt man den Ueberguß 
auf, nimmt das erforderliche Fleiſch heraus, 
zerläßt den aufgebrochenen Ueberguß gelinde am 
Feuer und fchütter ihn dann wieder zu dem 
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Ganzen, damit die aufgebrochene Eee — 
verſchloſſen wird. 


Schweinefleiſch. Fuͤr den — 
brand) folgt es gleich nach dem Rindfleiſch und 
leidet eine Menge Zubereitungen; es liefert dem 
Speck, dan fo großen Nothhelfer in der Küche; 
giebt die beten Würfte und ift gefalzen und 
geräuchert eine fehr angenehme Speife. Die 
‚gewöhnlichen Zubereitungsarten des Schweine 
fleifhes und der. Wirfte, find allbekannt, ich 
uͤbergehe daher dieſe und gebe andere, die wer 
niger. befannt ſiud. 


Schweinebraten, eingebaizter. 


Man nimmt hen vordern Schinken von eis 
eem etwas ſtarken zahmen Friſchlingsſchweine, 
Ybsr die Haut oder Schwarte davon ab, doch 
fo, daß das Fett daran gelaffen wird. Her⸗ 
nach wird der Schinken gefalzen, in Weineſſig 
gelegt, mit Zwiebeln, Lorbeerblättern und ges 
feoffenen Wachholderbeeren beftreut und fo acht 
Tage lang, unter alleägigem Umwenden, in der 
Baize liegen gelaſſen. Zum Kochen kommt die⸗ 
fer Schinken aus der Baize in einen Stollha—⸗ 
fe oder Rein und wird erſt ein wenig mit ets 
lichen Zwiebeln und ein paar Löffeln voll Wein 
gedämpft. Nachdem diefes gefchehen tft, gieft 
man die Baize oder Brühe, worin der Schi 
ten gelegen hat, durch einen Seiher oder Durch⸗ 
ſchlag über dieſen, ſetzt ein paar ganze Ge 
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wuͤrznelken und ein Fein Stuͤckchen Zimmt bey 
und brat dann den Schinken vollends wehloer· 
deckt aus. 


Schweinebraten⸗Haſchee. 


Die Bratenſtuͤcke werden mit einem Hack⸗ 
meſſer Hein gehadt und in eine Kafferole mis 
in gehadten Zwiebeln, geftoßenen Pfefler, 

usfatenblumen, Kapern, Anti, einem ers 
beerblatt, ein paar gehadten Sardellen (oder 
Hering) und fein geſchnittener Eitronenfhaale, 
gethan. Auf dieſes gießt man Mein und Fleifchs 
brübe, thut gericbene Semmel daran umd läßts 
turz einfochen. Auf dieſe Art kann auch das 
Gehackte vom Kalbsbraten gemacht werden. 


Schweinefleifh’zu bämpfen. 

Man laͤßt ein gutes Stuͤck Butter in ei— 
nem‘ Kafferol’ zerfchmetzen, legt das Fleiſch hin⸗ 
ein, würzt ed mir Salz, Nellen und Pfeffer, 
thut aud) Fein’ geſchnittene Citroneuſchaalen und 
ein paar Meflerfpigenvoll Mehl und Fleiſchbruͤ⸗ 
be daran, läßt es wohl dämpfen und gießt, 
wenn das Fleifch bald fertig ift, ein wenig 
Mein dazu, daß es eine kurze Sooſe giebt, die 
man über das Fleiſch, wenn vorher dab Fett 
Davon abgefchöpft worden, anrichtet. Man Br 
geviertelte Eitronen mir zu Xifche. 


Schweinefleiſch mit Wildpretsbrühe, | 
Man kocht das Fleiſch ſcharf geſalzen, doch 
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aber nicht zu weich Indeſſen wird Brod ge— 
rieben, in Butter geröfter und wenn es fall 
gelb TE, thut man Zwiebeln und in Miürfeln 
geichnittenen Sped dazu, ruͤhrt ſolches mit dem 
Brode gut: untereinander, "gießr etwas Eſſig zu 
denn-Geröfteten und that Ingwer, Pffeffer, Nel 
en, Citronenfchanlen, Lorbeerblätter und einige 
Waholderbeeren hinzu. Diefes wird nun mit 
der Brühe von. Schweinefleifc) verbännt und 
das Fleiſch darinnen vollends fertig gekocht. — 
Wenn man ſtatt der Wachholderbeeren und der 
Lorbeerblaͤtter, Kapern zuſetzt, auch ein wenig 
Mein. zugießt, wird die Brühe noch beſſer. Zu 
dieſer Zubereitung ſoll das Fleiſch von einem 
geſengtem Schweine genommen werden. 


Schweinebraten mit Hering. 

Hierzu iſt ein Rippenſtuͤck oder der Hals⸗ 
— erforderlich. Man. putzt einen Hering, 
grätet ihn aus und ſchneidet Heine Stüde darz 
aus, in der: Große der Spedichuitten, womit 
man gewöhnlich zu Spiden pflegt. Diefe Hes 
singäftücde beftreut man. mit. geftpiienen Pfeffer 
und Ragoupulver und ſteckt ſie, vermittelſt der 
Einftihe mit einem ſpitzigen Meſſer, in das 
Sleifch, bis der. ganze Hering auf. diefe Art 
verfpict ift.. Nun wird ein Kalbsuetz ausge⸗ 
breitet, die eine Seite des DBratens mit Salz 
und Pfeffer beftreut und auf das Netz gelegt, 
die öbere Seite‘ aber belegt .man mit Eitronen: 
ſcheiben, mwidelt den, ganzen; Braten in das 


Schweinerippen auf dem. Roſt gebrat. Gab 


Meß, ſteckt ihn an dem Spies, oder legt ihn 
anf ein Roͤſtchen in eine Bratpfanne und. brie 
ihn langfam. Iſt er fertig, fo wird er famt 
dem Netze angerichtet und aufgetragen, auch 
gewoͤhnlich zu fauerem Krante gegeben, 


Schweinerippen auf dem Roft gebraten. 


‚Die Rippen werden gekocht und wenn fie 
fertig find, heraus genommen, mit geriebener 
Semmel, Salz und Pfeffer heftrene und. auf 
den Roft gelegt, damit ſolche braungelb wers _ 
ven. Nun made man von braun gebranntem .. 
Mehle, Salz,. Pfeffer, Hein gefchnittenen Zwie⸗ 
bein, Wein, Zleifchbrühe und Effig eine Brühe, 
gießt folde, wenn fie gekocht hat, in eine 
Schuͤſſel und legt die a Rippen barauf. 


Schwein— Karbonade. 


Statt daß man, wie obenſtehend, die Kar— 
bonaden auf den Roſt legt und abbraͤunt, legt 
man fie in einen Fußhafen und braͤt fie in But: 
ter ganz fertig, weswegen fie auch vorber nur 
bald: abgefodyt werden. Man kann Die Sooſe 
dazu, wie die oben befchriebene machen, over . 
auch eine KHiefenfoofe dazu geben. Eigentlich 
werden die Karbonaden ald Auflage zu den gruͤ— 
sen Gemüßern gegeben. 


Schweinefopf wie einen wilden . 
zuzurichten. 


Man loͤſet den Kopf, ehe das Schwein | 
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gebruͤhet wird, ab, ſenget ſolchen mie einen 
"Yoilden, bricht den Halsknochen aus, macht er 
nen Heinen Cinfchnitt in die Mitte der Hau 
won der Hirnfchale und Hofer die obere und um 


tere Haut des Rüffeld ein wenig ab. Mar 


läßt den Kopf eing Nacht durch im frifchem 
Waſſer liegen und fest ihn dann mit Waſſer 
And Eifig, Zwiebeln, Lorbeerblätteru, Thymian, 
Rosmarin, Salbey, Salz, ganzen Pfeffer, Nek 
ten, Ingwer und Warhholderbegren, ans Heuer 


und laͤßt ſolchen ein paar Stunden fieden. — 
Man gieft man, fo viel fich  eingefotten hat, 


guten Wein dazu, läßt den Kopf damit aus« 
kochen und in ber Brühe kalt werden, nimnu 
ihn dann heraus, put ihn ab und garnirt ihn 
wie einen wilden Scweindfopf. Wenn war 
den Kopf von einem ohnehin ganz gefengtem 
Schweine nimmt, fo ift es beffer;' man kann 
auch die uͤbrigen Stüde eines ſolchen Schweins, 
gerade wie Schwarzwildpret herrichten. 


Schweinekopf-Sulze oder Preßkopf., 


Sowohl der Kopf als die Zungen werden 
eutweder friſch beym Schlachten, oder aus dem 
Salze weich gekocht, rein gemacht, und. in gres 
‘be länglichte Streifchen gefchnitten. Die Sche 
fe von einer Gitrone wird ganz dinne gefchnits 
ten, etwas von Pfeffer, Nelken, Salz und Kılms 
mel dazu gethan und Alles wohl untereinander 
gemengt; dann ſchlaͤgk man e3 in eine Ger 
vierte, bindet ſolche mir Bindfaden zuſammen, 
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Zängt fie an einem Staͤbchen noch eine. Vier⸗ 
telſtunde in die Brühe; in welcher ber Kopf 
weich gefocht worden, und läßt ed darin über 
"Dem Feuer anziehen. Nun wird ed herausges 
nommen). auf eine Serviette, eine abgefochte 
Speckſchwarte unten bin gelegt und. die Maffa 
ordentlich darauf gethan, aud) alles huͤbſch rund 
amd gleich. geſtrichen, mit einer Spedichwart® 
bedeckt und zwiſchen zwey Brettern gepreßt. — 
Nach dem Erkalten kann es ſogleich geſpeiſit 
werden... Mau giebt Effig, Del und Pfeffer 
Dazu. . | | | 
ww Schweinsfhlegel gebraten 
Dieſer geräth.beffer im Ofen, als am Spies 
fe. Man legt ihn etliche Tage zuvor in Efr 
fig, worein man Salz thut. Wenn er auch - 
Tage darin liegt, fd fchader*e& nichts. Daum 
4eird ser in die Bratpfanne gelegt, mit Waller 
amd Salz, ferner auch mit dem Fette, welches 
heraus braͤt und mit ein wenig Effig und Wein 
begoſſen und fo fertig gebraten. Die Schwarz 
ze bleibt‘ darauf, bis der Braten faft fertig iſt, 
dann zieht man die Schwarte ab und kerbt den 
Biaten ein, damit er braun wird. Man kann 
aud) die Schwarte auf dem Braten laſſen und 
ihn fo einkerben. Auch kann man ihn mit eis 
ner Brodfrufte zurichten, indem man geriebes 
nes, ſchwarzes Brod und geriebene Citronens 
ſchaale oben über den Braten fireut und ihn im 
dem Dfen, unter fleifigem Begießen, fertig bras 
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ten laͤßt. — Auch laͤßt ſich dieſet Braͤten mi 
der nachſtehend beſchriebenen ſuͤßen Sooſe ſervi⸗ 
den. Man rdſtet zwey Ruͤhrldffelvoll Mehl mit 
kinem Stuͤckchen Butter gelb, rührt dieſes mit 
Wein und Fleiſchbruͤhe zu gleichen Theilen am; 
gießt auch - einen Schoͤpfloͤffelvoll Vratenbruͤhe 
ohne Fett daran. Ein paar Loth gewaſchene 
uud ausgekornte Roſinen und eben fo viele Weine 
beere, niit einem Stuͤckchen Zuder, etwas ge 
ſtoßenen Gewärzuelten und Zimmt, auch ge 
ſchnittenen Citronenſchaalen, werden noch dazu 
gethan und man laͤßt die Sooſe aufkochen, — 
Nun legt man den Braten auf die Schuͤſſel, 
gießt die Soofe darüber und richtet es fo, daß 
die Roſinen und Weinbeere darauf versheilt Lies 
gen bleiben. a 3 
31 . . oh es 
Schweinouieren, gebraten... 
Man waͤſſert die’ Nieren, haͤutet fie ab 
und ſchueidet fie in der Mitte, der Länge nady, 
voneinatder; ſpickt fie mit Hein: gefchnittenem 
Speck und fireur Salz, Pfeffer and Gewürz 
nelfen darüber, Nun laßt man in’ einer flas 
ben Pfanne ein Stückchen Butter zergehen , legt 
die Mieren hinein und ftreut das etwa zurüde 
gebliebene Salz und Gewärze darauf, auch erwas 
Semmelmehl und laͤßt fie langfam nud fafrig 
fertig braten. Beym Anrichten druͤckt man Gi 
tronenfchnalen darauf und gießr die wenige Bra: 
tenbrübe darüber. Die Hammelsnieren koͤnnen 
eben- fo zugerichtet werden. ’ 
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Schwei nszungen zuzurichten. 

Man ſiedet die Zungen weich, ziehe" ihnen 
die Haut ab, läßt Butter zergehen und werk 
folche ‚anfängt, ‚braun zu werben, legt man die 
Zungen hinein und roͤſtet fie darin. Dann wers 
Den fie. in eine Schuͤſſel gelegt, zugedeckt und 
etwas. vom. der braunen Butter aus der Pfanne 
dazu gethan. Hernach gießt man etwas Fleiſch⸗ 
bruͤhe und Weineſſig dazu, thut Ingwer und 
Pfeffer hinein und laͤßt ſie damit ein wenig 
aufſieden; richtet an und giebt fie ‚mit eigener 
öber einer Senffoofe‘ beſonders zu iſche. 


u Shwemmtidsgen 


Man weicht einen Wed oder Semmel it 
Waſſer ein, druͤckt folche wieder aus und roͤſtet 
fie in ein wenig Schmalz fo large, bis fie fich 
von der, Pfanne löst. Nun rührt man 3 Eys 
‚er, einen Eplöffelvolf feines Mehl, etwas Salz 
and Gewürz dazu, fett auch ein wenig Hein 
‚gefchnirtenen Schnittling zu, fermirf und fieder 
dieſe Klbschen, gleich den Butterkloͤschen, in 
der Fleifhbrühe. Sie dienen blos zur Suppe, 
fie konnen allein oder mit mehr Gegenſtaͤnden 
vermiſcht gegeben werden. 


Semmelmehl, Semmelbrdfel, Reib— 
mehl, iſt das aus Milchbrod, Wecken oder 
Semmeln, wenn ſie altgebacken ſind, durch das 
Reiben auf dem Reibeiſen erhaltene Mehl, befs 
‘fen Anwendung in der Küche vielfach und von 
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entſchledenem Nutzen iſt. Meiſiens iſt das 
Semmelmehl Speiſezuthat, nur wenig ar 
werben davon gemacht. 


Semmelktdfe, re m. unter Kiste | 


2Semmelmus, —— all⸗ 
vekannte einfache Speiſe aus Semmelmehl und 
Milch, die gleich en behan⸗ 
delt wird. St 


a2. Sanfı ‚eine, bekannte Tunke oder Soofe, 
deſſen man ſich zu mehrern Fleiſchſpeiſen, zu 
Fiſchen, Wuͤrſten, zu Sooſen u. ſ. w. bedient. 
Man bringe den Senf ans England, Frank 
reich, Oeſtreich und noch mehr andern Orten, 
man kann ſich ſolchen aber auf nachſteheude Art 
ſelbſt bereiten. 7 


Rezept zum Senfbereiten No. 1. 


Ein Pfund Senfpulver wird mit einem 
WViertelmaas kochendem, Weineſſig übergoſſen, 
mit einem hoͤlzernen Spatel oder Loͤffel wohl 
zeruͤhrt, daß Feine Klumpen bleiben. Weber dies 
ſes gießt mau etwas kalten Weineſſig, damit 
ſich auf der Oberflaͤche des Senfs keine Haut 
anſetzt. Das Gefaͤß, worinnen der Senf an— 
geruͤhrt worden, am beßten ein ſteinerner Zopf, 
wird mit dem Senf eine Nacht hindurch auf 
eine warme Stelle geſtellt. Tags darauf ſetht 
man der angeruͤhrten Senfmaſſe 8364 Pfund Er: 
rup oder Zucker 2” und wärzt ſolche mit fa 
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Lorh Zimme), hi Müint Nelken, ifarLath ‘Nele 
Tenpfeffer und das - Gelbe; von einer Eitrone, 
alles wohl ‚geftoßen und zerfihnitten. Mill man 
den Eenf verduͤnngen, fo kann Died mit Wein 
gefchehen. Man verwahrt diefen Senf. in Bous 
tellien oder Steinflafchen, die man: wie gewöhns. 
lich verpfropft. Wenn man eingefsttenen Wein⸗ 
moft ‚haben. kann, ſo iſt der viel beifer zum Aufs- 
gießen ded-Benfö, als Zuder uud -Sprup. —, 
Gleich nach der Weinlefe ift der zur Honigdide, 
eingeſottene Weinmoft in allen Orten, wo Wein, 
gebaut wird, in Menge zu haben. Er dient 
auch fonft noch ‚zu Soofen vortrefflih in der 
ade 


| Seuftezedt No. 2. 


Man nimmt: 2 Zwiebeln, = Zehen Knobs 
fauch, vier . zerfchnittene. Lorbeerblätter mit eis 
sem halben Maas Weinejfig uͤbergoſſen und im 
einem bedeckten Gefäße eine halbe Viertelftunde 
laug gekocht, durchgeleihe und dann 8 Loth - 
Senfmehl kochendheiß damit, angebrüht. Die 
Mifhung wird: hierauf im einem flachen Ges: 
ſchirre mit, einem hölzernen Löffel fo lange gen’ 
rieben, bis fie zu einem. dicken Brey geworden 
iſt, worauf: wan 8 bis io Loth fein geftoßes 
nen Zuder, ıf2 Quintchen Nelfenpfeffer, 20 
Gran Gewuͤrznelken und ıfa Quintden Zimmt 
gepuͤlvert, beymiſcht. Die Mala muß fodann 
in einem fleinernen, gläfernen oder porzelanenen 
Gefäße gus verwahrt werden, 
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Senf auf franzdfifhe Art: No. 3. 

Es werden Quitten weich gekocht, ſodam 
gefhält und das Mark von den Kernhaufe abe 
gefhabt. Man nimmt dann .ıfa Pfund -Diefes 
Marks und ı/a Pfund gelbes Senfmehl, kocht 
leßteres in mit Wein verdünntem gefottenen 
füßen Weinmofte und laͤßt endlich auch das 
Quittenmark mit auflochen. — Zum Gemirze 
nimmt man Quint geftoßene Gewuͤrznelken, 
eben fo viel Singwer und, nad) Belieben, Ko: 
siander, Anis und Fenchel, von jedem ı/a Lth., 
ſaͤmtlich recht. fein geftoßen. Alles dies rührt 
man wohl untereinander und verwahrt den Senf 
zum Gebrauche. — Um dem Senf das Rauhe 
zu benehmen, löfht man, nadhdem er angız 
rühre ift, ein glühendes Eifen darin ab und 
ruͤhrt ihn, bis er wieder Talt ift; dies gebt 
aber nur mit den Senftforten No. ı. und 2. 
an, bey No. 3. muß blos dad Naue durch lane 
ges Rühren benommen werden. Zu No. ı. und 
a. nimmt man anch halb braunes und halb 
gelbes Eenfpulver, bey No. 3. aber nur gelbes 
allein. In Selterwaflerfrügen aufbewahrt, haͤlt 
fih an einem kühlen Orte der Senf am beften. 


Iſt oder wird er zu die, fo. hilft man ben 
Mo. ı. und 3, mit Moft, bey Mo. a. aber mit. 


Eſſig nad). 
Servelademurft, f. ımter Würften 
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Skorzongerwurzeln. | 
Eie ſind eine angenehme‘ und gefunde Speis 
fe und - werden nachftehend behandelt. Man 
fchabt von den Wurzeln die fchwarze Haut ab, 
legt fie nah und nad, wie man ſie fchabt, 
in lauwarmes Waſſer, in dad man einen Ldf⸗ 
felvoll Mehl: und eben ſo viel Eſſig geruͤhrt 
hat, damit die Wurzeln weiß bleiben. Sind 
fie alle gefchabt; fo waͤſcht man fie heraus und 
fegt ‘fie mir Falter: Fleifhbrühe zum Feuer. — 
Sind’ ſie weich, fo "bfter man Mehl im Butter 
hellgelb, rührt das Mehl mit der Brühe an, 
falzt und wuͤrzt diefe und läßt fie mit den Wurs 
zeln noch ein wenig kochen. Will man aber 
Kalb» oder Lammfleiih, junge Huͤhner oder 
Tauben, mit den Sforzonaerwurzeln kochen, fo 
werden fie mit Waſſer zugefegt, gefalzen und 
hicht gang weich gekocht, ſonach das Waſſer 
abgegofien. Nun wird dad in Butter gerdſtete 
Mehl mir Fleifhbrübe angerühre und an die 
Wurzeln gegoffen; diefe werden nun mit dem 
vorher halb abgekochten Fleiſch oder Geflügel, 
vollends fertig gefocht und auch mit — 
aufgetragen. 


Soja, km. BESTEN" 


Soofen oder Bruͤhen finden ſich ſchon 
einige unter dem Namen Bruͤhe und ſonſten 
noch augegeben, die uͤbrigen folgen hier nad). 
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Abrico ſenſoo ſe. 

Man ſchaͤlt reife Abricoſen, kernt ſie aus 
uud. kocht ſie in Wein und Waſſer, nebſt Zus 
er, im. einer meſſiugen Pfame weich, ſchoͤpft 
behutſam deu, Schaum. ab und treibt nun die 
Soofe durch, einen Dutchſchlag. So wie ſie 
Fale ift, giebt ‚man.fie zu allerley kalten Bra⸗ 
ten und Geflügel als ejue Tunke. Man redıs 
net auf jedes, Perfon am Tiſche eine Abricoje 
und richter -fih mit Zuder, und. ‚Wein nad) -der 
Zahl der Abricofen die man au, kochen hat. 


| Aufternfoofe, fit, unter Brühe . 


Burrerfeofe, Eee 

Ein: Stuͤck Butter. wird in einem Fußha⸗ 

fen gelegt und man . läßt damit uͤberm Feuer 

zwey Ruaͤhrloffelvoll Mehl ‚anziehen; rührt es 

daun mit Sleijchbrübe zu „einer. Soofe an, wuͤrzt 

es und laͤßt's eine halbe Stunde. kochen. Man 

Tann dieſe Sopfe über. das für, fie beftimmse 

Gerichte ; gießen . oder auch —— mit ‚a 
tragen. 

—— — PER RC 


Champignonfoofe, ſ. m. bey Ehams 
piguon. . 
| -Citrhnenfonfe, (m. bp Druhet and 
bey Sirsgueg.: | 
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- Englifche- So oſe. 

— Städe ausgegraͤtete Sardellen, Hein 
—— werden mit einem Ruͤhrloͤffelvoll 
Mehl unter 4 Lorh Butter geknetet und mit 
Fleiſchbruͤhe über dem Feuer augeruͤhrt. Nun 
treſbt man die Bruͤhe durch einen Suppenſei⸗ 
her und ſetzt ſie auf Kohlen, zerdruͤckt das Gel⸗ 
be. von 2 hartgeſottenen Eyern mit einem Löffel, 
wiegt Peterſillkraut und ein paar Loth Kapern 
Hein and läßt damit alles — aufkochen. 
Dieſe Sooſe diene zu ‚allem. Fleiſch und Gefluͤ— 
gel. Unter Bruͤhen — auch noch eine enge 
t che Sooſe. | 


. Eyerfooße, f. m. bey Eyern. | 
= \ Erdbeerf o ofe, ſ. m. bey Weichſelſooſe. 


Franzoſiſche Soof,  . 

Man Enetet etwas Mehl unter ein Stüds 

chen Butter. und rührt es ſonach im einer mei? 
fingen Pfanne mir Waffer, über dem Feuer, zu 
einer dicklichten Soofe an, Sp wie diefe Falt 
geworden ift, rührt man einen Eßloͤffelvoll Pros 
venferohl, 2 Loͤffelvoll Senf und eben fo viel 
Weineſſig darein, druͤckt das Gelbe von ei 
paar hartgefottenen Eyern mit einem Löffel. klein 
und rührt es ebenfalls zu der Soofe, ſetzt ſie 
anf Kohlen, aber nur fo lange, bis ſie wohl 
warm geworden ift, und giebt fie zu blau ge 
fottenen Fiſchen. Wem der Oehlgeſchmack zus 
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wider iſt, der laͤßt das Oel weg und nimmt 
ein paar Loth Butter mehr und wuͤrzt die Soo⸗ 
ſe mit Ragoupulver. 


Gurkenſooſe, ſ. Kulumernfoofe. 
Heeringsſooſe, f. m. bey Bruͤhen. 
Hiefenfoofe, ſ. m. bey Hiefen.- 


Holländifhe Soofe, f.m. unter ibs 
rem Namen im H, und unter Brühen. 


Kapernfoofe 


Man nimmt — Eßldffelvoll feines und eben 
ſo viel Semmelmehl, rbfter beyde mit ıfa Pf. 
Butter, doch ohne daß es braun wird, gießt 
Sleifchhrähe und etwas Wein daran und läßt 
dies alles verdedt, mit Nelken gewürzt, nur 
ein wenig Tochen. Hat die Sooje ihre gehöris 
ge Dide, fo gießt man fie durch einen Sup⸗ 
penfeiher, mifcht 4 Loth gewafchene und mit 
Zuder ein wenig aufgefottene Weinbeere darums 
ter, thut ıf4 Pfund Kapern und ein ‚wenig 
Meineffig dazu und läßt alles über dem Feuer 
noch ein wenig anziehen. Diefe Sooſe wird 
. warm zu Leberpudding und zu fauern Braten, 
Wildpret ıc. gegeben. Bey dem Artikel Bruͤ⸗ 
be ſteht noch eine Kapernfoofe. 


Kirſchſooſe, f. weihieinfonfe, aud 
unter dem Artikel Brühen. 
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"Königsfoofe. 

Die Franzofen nennen diefe Soofe ä Ta 
Reine, und machen viel Wefend davon. Man 
nimmt dad Bruftfleifch eines gefochten jungen 
Huhns, den Dotter von ein paar hartgekochten 
Eyern, 4 Loth filße und darunter etliche bittere 
Mandeln, abgezogen und ftößr alles zufammen 
in einem Mörfer fein. Hierauf röfter man mit 
einem Stuͤckchen Butter einen Rührlöffelool! Mehl 
gelb, fügt das Geftoffene hinzu, gießt erfors 
derliche Fleifchbrähe daram, läßt es etwas durch⸗ 
kochen und- treibt es daun durch einen Suppens 
ſeiher. Beym Gebrauch laͤßt man diefe Soofe 
nur heiß werden, nicht mehr Fochen und giebt 
fie dann zu gebratenen Kapaunen und Hihnern. 


Krebsfonfe, f. m. unter Brüben. 


Kreenfoofe, f. m, unter Bruͤhen Die 
Meerrettigbrühe.. | 


Kukumern⸗ oder Gurfenfoofe. 


Man nimmt 6 Kukumern, ſchaͤlt fie, ſchnel⸗ 
det fie der Länge nach in 4 Theile und nimmt 
dad Mark mit den Kernen, befonders die lets 
tern, rein heraus. Hierauf fchneidet man bie 
Gurken in Heine Stide, dämpft fie in But⸗ 
ter gelblicht, gießt Fleifhbrähe und Eifig dars 
an, pfeffert und falzt das Ganze und läßt die 
Soofe kurz einlochen. Man gießt fie beym Ans 
richten durch einen Seiher und fervirt fie zu 
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Hammel⸗ und Lammfleiſch. Unter Gurken 
ſteht noch ein Rezept dazu. ir 


Kraͤuterſooſe. 


Man ſchneidet Zwiebeln, Schalotten — 
Eitronenſchaalen in gleichen Theilen klein, dann 
anch eine Portion. Thymian und Baſilikum, 
duͤnſtet es mit Abſchoͤpffett oder. Butter, ſtaͤubt 
ein wenig Mehl darein und laͤßt es noch ein 
wenig dinften Nun gieße man gute Fleiſch⸗ 
bruͤhe und ein wenig Effig und Gitronenfaft 
darunter, laͤßts aufſieden, und bie Sooſe iſt 
fertig. Im Winter muͤßen getrocknete Kraͤuter 
genommen. werden. da ed an grünen fehlen 
würde, oder man, nimmt, ſtatt den Kräutern; 
Ragou- und Kräuterpulver. Man giebt diefe 
Sooſe zu gekochtem Schweines Lammds und 
Hammelsfleiſch und läßt fie, nachdem fie fers 
tig gekocht ift, durch einen engen Seiher lau⸗ 
fen, ehe mın fie auftraͤgt. 


en 


Kawmmelſooſe, ſ. m. unter Drüßen 


Mandelnfaofe Eu 

' Man nimmt 4 Loth abgezogene 'füße und 
dazu etliche bittere Mandeln, ftoßt fie, thut eis 
nen" LoffelvoU Mehl und ein ‘paar Eßldffelvoll 
Milch dazu, ruͤhrt ed in einer meſſingen Pfan⸗ 
ne glatt und ſchlaͤgt nach nnd nad) 4 Enerbote 
ser hinein. Nun gießt man eine: halbe Maas 
Milch dazu, zudert das Ganze erforderlich und 
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laͤßt die Sooſe, unter beftändigem Umrruͤhren, 
kochen. Man giebt ſie zu ſuͤßen Speiſen, bes 
ſouders Mehlſpeiſen⸗Mit Weglaſſung der Mans 
deln und Zuſatz von: 4 Loth Zucker, worauf ei⸗ 
ne Citrone abgerieben worden, bereitet man auf 
die nämlihe Art die Milchſpooſe, die zu —* 
ſen Mehlſpeiſen gegeben wird. 


Meerrertigfoofe, (. unter — | 


4*8 er Morchelnſooſe. 2 

Man waͤſcht und reinigt ein paar Haͤnde⸗ 
voll friſche Morcheln, uͤberſiedet ſie uund legt; fie _ 
in kaltes Waſſer. Aus dieſem werden ſie her⸗ 
ausgenommen und ausgedruͤckt, klein geſchnit⸗ 
ten und mit einer reichlichen Portion gehacktem 
Speterfillfraut veimengte. Nun röftet man einem 
Loͤffelvoll Mehl mir einem Stuͤckchen Butter 
gelb, dämpft. die Morcheln darin und gießt eie 
nen Schoͤpfloffelvoll gute Fleiſchbruͤhe daran, 
felzt und wuͤrzt es und laͤßt es zuſammen durch⸗ 
kochen. Dieſe Sooſe iſt gut zu Kalbfleiſch und 
Huͤhnern, auch zu Reis: und Semmelpuddings. 


8Peterſilienſooſe. 

Man laͤßt in einem Tiegel Abſchoͤpffett 
oder Butter zerſchleichen, bringt eine Handvoll 
klein gewiegtes Peterſilienkraut und ein wenig 
Eitronenſchaale dazu und läßt es blos anlau⸗ 
fen; ſtaͤubt dann einen Löffelvoll Mehl darein 
und laͤßt's unter beftändigem Umrähren, bins 
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ſten gießt gute Fleiſchbruͤhe darauf, fo vid 
als noͤthig ift, Salze fie, läßt: alles aufkochen 


amd frikaſirt es mit s Eyerdottern, fo ift die 


Soofe fertig. Sie dient zu Kalbs Lamm⸗ und 
Hammelfleiſch. 
Pflaumenſooſe, er unt. Bruͤhen. 


Polniſche Sooſe, f unt. Brüben 


Pomeranzenfoofe 


Die Schaale von einer füßen Pomeranze 
wird auf einem: Meibeifen abgerieben, das Weis 
Be abgefchält und weggeworfen, das Marf aber 
im Scheiben gefchnitten und die Kerne heraus 
genommen. In einem meſſingen Pfännchen 
sührt man: einen. Loͤffelvoll Mehl mit Waſſer 
an, gießt fa Mans. Wein zu und fügt: das 
Abgeriebene und das Mark der Pomeranze bey; 
‚zudert die Spofe nach Erfordern, läßt fie Eos 
hen und zieht fie endlih mit 4 Eyerdottern, 
ohne weiteres kochen, ab. Man Kaum biefe 
Goofe zu füßen Gemüßern geben. 


Rahmfoofe. 

Man nimmt etwas’ Butter, doch nicht fo 
viel, als zu andern Spofen, nur ganz wenig 
Mehl, ein paar Eyerdotter, Muskatenblumen 
und ein wenig Salz, Inetet ed zuſammen und 
sührt ed mit füßem Rahme. über dem euer ab. 
Dieſe Soofe ift vorzüglich über gefottene Fiſche 
Stockfiſche ꝛc. zu gebrauchen; dann mischt man 





| 
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aber etwas. klein gehackte Peterſilie darunter. 
Sof fie aber über Mehlipeifen angewendet were 
den, fo thut man beym Ansichten Zuder und 
Zimmt hinzu. Die nämliche Soofe, nur ſtatt 
mit füßem mit faurem Rahme angerührt, dient 
über gebratenes MWildpret, doch muß fie mit 
der Wilbpretsbratenbrühe vermifcht, oder der 
Wildbraten damit begoßen werden. 


Robertſooſe. 


Man knetet in ein Stuͤck Butter ein paar 

Eyerdotter, Senf, Citrouenſchaale, ein wenig 
Meineffig und Zuder miteinander ab, und rührt 
es mit Sleifepbrähe, oder mit Wein und Waſ⸗ 
fer, über gelindem Feuer zu einer fämigen Soo⸗ 
fe an, die man dann über mehrere gefottene 
Fleiſch⸗ und Geflügel: Gattungen geben Tann, 
Mit Wein oder Waffer angerährt, muß dieſe 
Sooſe noch mit Schalotten, Kapern und Gars 
dellen verfeßt werden; fie beißt dann. bey den 
Franzoſen Sauce Remolade, Die. erftere Art 
nennt man die gelbe Robertfoofe. : Nm 
hat man noch eine Abänderung, die man die 
braune Robertſooſe zu nennen pflegt, weis 
che auch die nämlicye Bereitung hat, nur blos 
Zwiebeln werden zugefeßt, das Mehl im Buts 
ter recht braun gerdfter und zuletzt die Sooſe 
‚mit Effig und Zuder pilant gemacht. 


Remoladefoofe, wird ganz wie die 
sorfiehende ‚Soofe zubereitet. - Man giebt fie 
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kalt zum Rindfleifche und warm dunr ·Seflagu. 
ſo auch die braune Rebertfooſe. — 


Sardeltenfoofe, f. w. ut, Brühen 
u Schalottenſooſe, {m bey Chalotten. 
J Schneckenſoofe, ſ. m. niet Brühe 


Senff oof 2 

Es wird guter Senf in einen tiefen Tie⸗ 
el geſchuͤttet, etwad weißer Bein! dazu gegofs. 
J ferner ein Stuͤck Zucker und etwas Butter 
dazu gethan, und ſo eine Viertelſtunde durch⸗ 
gekocht. Auch kann die Seufbruͤhe blos mit 
Butter und einem kleinen Stuͤck Zucker gemacht 
werden. Bey dem Artikel Brühe iſt — ei⸗ 

sie Senffoofe befchrieben, N 3 


Tehffeinfoofe 
Diefe Soofe pflegt man über 'abgehobenes 
‚oder :übrig gebliebenes gebratened Geflügel aller 
ger zu machen. : Zwey Loth Trüffelm werden 
in Wein gekocht, ein Loͤffelvoll Mehl in Butz 
ter: gelb gerdftet, Schalotten und: Speck fein 
gefchmitten und zugleich mit dent Mehle ges 
dämpft. Nun gießt man die gefottenen Truͤf⸗ 
fein, fammt dem Meine und einem. Schöpfldf 
felvoll guter Fleiichbrähe an das Mehl, legt 
ein paar Citronenſcheiben, etwas Gewürz. und 
Biateubruͤhe bey-und laͤßt das übrig: geblichene 
Gefiägel, oder andern Braten, in dieſer Sooſe 
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sit: auflschen, ſo ift es beffer als eln Ragou⸗ 
Man kann auch noch Bassupulon den — 
fein beymiſchen. Ir 1a 
| ER Weinfoofe. | 

y. Man ein Viertelpfund Butter; mit 
8 WEyerdottern durcheinander, thut eine: Löffels) 
voil Mehkis:eine:. auf Zucker abgeriebene Gitros 
nen⸗ :oder Limonieuſchaale und Zuder nach Be⸗ 
lieben dazu, und laͤßt alles mit einer: Bouteille 
weißen Wein, unter beſtaͤndigem Ruͤhren :ein# 
mal aufkochen. Man kann dieſe Sooſe auch 
veraͤndern und Roſinen und Weinbeere darinnen 
mit aufkochen laſſen, daim "muß aber Zimmt 
als Gewuͤrz dazu kommen. Sie dient zu Pud⸗ 
dings, Eyerkuchen und anderem Schmalzback⸗ 
werke von Eyern, und man kann auch die 
Hälfte oder den - viertgn Theil davon machen, 
Unter Brühen fteht noch eine Ban von 
rothen zn Pahuahitn 


Weichſelſooſe | | 
dea 7 den ſuͤßen Kirſchen allein feine 
gute und: . pifante Soofe herzuſtellen ift, . fo;- 
nimmt man in. der Jahrözeit, wo es Kirfchen 

amd. noch Feine Weichfeln giebt, halb füße Kire, 
Pi nnd eben fo viele. gedürrte Weichſeln — 
Man ſtoͤßt beyde mit. ſamt den Kernen, oſa 
etliche Semmelſchnitten in Schmalz und ſetzt 
dieſe in halb Wein und halb Waſſer zum Feuer 
and laͤßts eiue Stunde lang kochen. Sofort 
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geeibt. man die geſottene Brühe durch einen Stis 
‚ber nud gießt von der durchgetriebenen Brühe 
immer wieder auf das Geſtoßene, bis alles 
Fluͤßige ganz durchgetrieben iſt. Nun verſetzt 
man die durchgetriebene Sooſe mit Zucker, 
Zimmt und geſchnittenen Citronenſchaalen, laͤßt 

fie. uͤber dem Fener noch ein wenig anziehen, 
ſo iſt ſie fertig. So wie man keine friſche 
Weichſeln mehr haben kann, macht man bie 
Sooſe immer ‚von. geduͤrrten und ſetzt dann mehr 
Mein rund Zucker zu. Man ſehe auch noch 

— nach bey Kirſchen. | 


Weiße Serie (Sauge babe) ſ. m. 
unter. Brüben 


©; Zelteriefoofe, desgleichen. | 
37 Zwiebelfooſe, fom. bey Zwiebeln. 


Spanferkel, gebraten. 


Wenn dad Spanferfel rein gemacht und 
zum Braten vorgerichtet ift, fo darf es nicht 
sehr gewaſchen, auch auflen nicht gefalgen wer: 
den. Man macht unten am Halſe einen Eins 
ſchnitt und nimmt die Drofel heraus; reibt in 
dieſe Deffuung Salz und Pfeffer, fo wie auch 
im den. Leib ein. Nun komme das Ferkel an 
den -Wratfpied und mit diefen at das voll, 
hellbrennende Fener, wo es dur ‘den DBrarens 
wender immer gleich gedreht werden muß. So 
wie es anfaͤugt gelb zu werden, muß man auf 
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dje ſich num zeigende Blaſen acht geben: und, 
dieſe fleiſig aufſtupfen. Braͤt ſich Fett aus, 
ſo muß dies immer weggeſchafft werden. Wenn 
die Haut ſich zu trocken zeigt, ſo uͤberfaͤhrt 
man ſie mit einer Speckſchwarte. In einer 
Stunde kann das Ferkel fertig gebraten ſeyn. 
Mou kann ed auch im Bratofen und bey dem 
Bäder im Backofen mir der nämlichen Vore 
ſicht braten 4 


Spanferkel frikafſirt. | 


Man fcpneidet das Ferkel in Stuͤcken, käße: 
ed in einem Topfe mit fiedendem Waſſer aufs 
kochen, legt es dann in kaltes Waſſer und ziehe 
ihm die Haut ab. ‚Hierauf beftreuet man das 
Fleiſch mir Mehl und brät es. im Butter braun,; 
gießt dann Fleiſchbruͤhe hinzu, thut Muskaten⸗ 
blaͤhten, Pfeffer, Nellen, Zwiebeln und Salz 
daran und kocht es damit fertig. Will man 
anrichten, fo werden etliche Eyerdottern in Efs 
fig abgequirlt und die Brühe. damit dicklicht, 
gemacht. Nur muß man fich vorfehen, das 
Fleiſch wicht, zu weich zu kochen, welches, gar 
leichte geſchehen kann, wenn man nicht genau 
Acht bat, - 


= Spanferfel in Sallerte, 

Man hauet dad Spanferkel der Länge nach 
von ‚einander und fchmeidet es zu Stiden, lege 
ſelche etwa eine Stunde lang in Faltes Waſſer 
und kocht fie Dann in, Wafler, Wein und ein. 
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nem halben Schoppen Weineſſig mit ganzem 
Pfeffer ⸗Muskatenbluͤhten, Eitronenſchaalen, Lor⸗ 
beerblaͤttern, Salz: und ein wenig Hauſenblaſe 
fertig. Nm richtet man das Fleiſch an, nimmt 
das Fete-von-der Brühe, gießt folche durch ein 
Tuch uͤber das Fleiſch und laͤßt Als kalt wers 
den. Man ſpeißt es mit einer Senf⸗ oder 
Sardellenſooſe kalt. Wenn man das Spanifers 
kel halb fertig brät, in Stuͤcken fchneider und’ 
in Fleiſchbruͤhe, Wein und Effig fertig kocht, 
und dann-damit verfährt, wie ‚dben gelehrt, fo 
‚wird es noch beſſer. 


— Spanferkel lieiugnn 


So wie das Spanferkel hergerichtet von 
dem Metzger kommt, wird es geſpalten, der 
Kopf ganz abgehauen und beſonders mit den 
Süßen zu einer -Sulze verwendet... Die beyden 
Hälften werde, wie gewöhnlich eingeſalzen und 
3 bis 4 Tage im Salze liegen gelaifen, nur 
einmal in: diefer Zeit umgewendet. Nun ums 
bindet man die Stäcden mit Papier, ſtupft in 
dieſes kleine Loͤcher, und haͤngt ſie dann in den 
Rauch, in - welchen man «fie. 10bis 12 Tage 
bangen läßt. Jetzt wird das Fleifh abgenom⸗ 
men amd zum. Gebrauche aufbewahrt. Man 
kocht es,’ nad Erfordern, in ganzen Stuͤcken 
oder zertheilt, gleich einem Schinken, in Waſ—⸗ 
fer zur wenig, oder verfpeißt es, feiner Zart⸗ 
beit. wegen, roh: und N Ben einem 
rohen Schinken. 
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Spargel zu flohen 
Der Spargel wird, wie gewöhnlich, vor⸗ 
gerichtet, unten etwas abgefchnitten und abges 
ſchabt und in Feine Büfchel gebunden. Syn eis 
nem Fußhafen macht man Waſſer kochend, false 
es wohl und laͤßt die Spargelbuͤſchel darinnen 
nicht ganz weich ſieden, damit dem Spargel 
die Köpfe nicht abfallen. Das ſiedende Waſ⸗ 
fer wird nun etwas ab- und kaltes darauf ges 
goffen; man nimmt den Spargel heraus, legt 
die Büfchel im einen Durchſchlag, damit das 
Waſſer abläuft. Der Spargel ift nun vorbes 
reitet, um ald Salat oder ald Gemuͤße geges 
den Ju werden, Mat legt ihm zierlich auf eis 
ne Schuͤſſel, die Kopfe alle einwärts und bes 
gießt ihn, wenn er zu Salat dienen foll (m. 
f. diefen unter Salar), mit Eſſig und Del, 
foll er aber mit einer Soofe ald Gemuͤße aufs 

getragen werden, mit diefer warm. 


Spargel mit brauner Butter 


Wenn der in Waſſer abgelochte Spargel 
anf der Schüffel angerichtet iſt, gießt man brau—⸗ 
ne Butter, in welcher zuvor geriebene Semmel 
geröfter worden, darüber. Dder: man läßt But⸗ 
ter zergehen, druͤckt Citronenſaft hinein, gießt 
fie über den Spargel und fireuet noch etwas 
Muskatenblumen darauf. Auch kann man den 
Spargel abfochen, rein ablaufen und ſodann in 
einem Fußhafen in brauner Butter und Sleifche 
bruͤhe abfchwigen laſſen. — Beym Auftragen 
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kann man Pfeffer und Effigbrühe dazu geben, 
auch Eyers Eitronen= und Weinfoofe dient warm 
vortrefflich dazu. 


Spargelkuchen, f. bey Aufternkuchen, 


Spargel gebaden. 


Hierzu muß man den größten Spargel 
nehmen, von folden das Weiße unten ganz ab: 
fchneiden, den Spargel gehdrig in Salzwaffer 
brühen und kalt werden laffen. Nun nimmt 
man ıfa Pfd, feines Mehl, rührt folches mit 
a Eyern und einem Gläschen Wein, gleich ei— 
nem Omelettentaig ab, tunft den Spargel in 
den Taig und baͤckt ihn im heißen Schmalze 


ſchoͤn gelb. 


Speck. Dieſes nothwendige Kuͤchenbe—⸗ 
duͤrfniß hat man friſch, geraͤuchert und geſal⸗ 
zen; es muß durchaus von friſcher und guter 
Beſchaffenheit und ja nicht gelb oder ranzig 
ſeyn, hat man dies bey ſeinem Speckvorrathe 
zu beſorgen, jo muß man ſolchen in Zeiten auss 
ſchmelzen und frifhen anfchaffen. 


Spedfarfe. 

Ein halb Pfund Sped, ıfa Pf. Kalbe: 
Ieber, 4 Loth Sardellen, 4 Loth Kapern, einis 
ge Schalotten und die Schaale einer halben 
Eitrone, alled fein gehadt und mir Wein und 
Meineffig zu einem diden Mufe angerährt, 
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giebt die Speckfarſe. Man wirst fie mit Salz, 
Pfeffer und Nelken und verwendet fie zum Füls 
len. Heiner Pafteren und der Rollesten vom Rinds 
und Kalbfleifche. 


Speckkuͤchleln und Speckkuchen, f. 
m. unter Kuͤchlein und Kuchen, 


Spiegelfüdlein, f. Hiefenkächlein, 


Spinat. 


Man pubt und wäfcht den Spinat und 
feßt ihn mit fiedendem Maffer zum Feuer, läßt 
ihn 15 Minuten fieden, feiht ihn ab und gießt 
frifches Waffer darüber. Nun druͤckt man ihn 
aus, wiegt ihn Hein, läßt in einem Fußhafen 
Abſchoͤpf- Gaͤnſe- oder Schweineſchmalz zerflies 
ßen und Mehl gelbbraun darin anlaufen, ruͤhrt 
den Spinat darein und laͤßt ihn eine Weile 
duͤnſten; gießt gute Fleiſchbruͤhe daran, ruͤhrt 
Salz und Brateubruͤhe darunter und läßt ihn 
ganz fertig kochen. Man giebt ihn allein, auch 
mit gebadenen Bavefen oder andern Auflagen, 
befonder8 mit weich gebadenen Eyern oder fo= 
genannten Ochfenaugen. Wenn man unter den 
Spinat Schnittlauch mitfochen und etwas Fein 
gefchnittenen Schnittlauch), oder Hein gefchnits - 
tene Zwiebeln mitduͤnſten läßt, fo wird er wohls 
fhmedender. Man kann die großen GSpinats 
blätter, gleih dem Mangold (m. f. diefen), 
auch füllen und als eine Zwifchenfpeife geben. 
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Sprigengebadenes, Sprigenfw 
hen, f. m. unter Kuchen. 


Stangenfucden, fe Baumfucen. 
Stoffifh zuzurichten. | 


Die fogenannten Stockfiſchſcheite oder den 
getrockneten Stödfifh legt man, 6 Tage lang, 
in Regen= oder fonften weiches Waffer und ein 
paar Häudevoll gute Holzafche dazu. Alle Tas 
ge wird das Waſſer abgegoffen und wieder frie 
ſches Wafler und frifche Aſche daran gethan. 
Iſt der Zifh in den 6 Tagen weid) geworden 
und aufgelaufen, fo legt man ihn in NRegene 
waffer, worinnen in einen leinenen Saͤckgen ein 
paar Händevoll Kalk aufgeldst worden find und 
läßt ihn darinnen auch nody 2 Tage liegen. — 
Sollte er aber in den 6 Tagen, worinnen er 
in dem Afchenwafler lag, nicht weich genug ges 
worden, feyn, fo läßt man ihn noch ein paar 
Tage läuger in der Afchenbaiße liegen, ehe mau 
ihn in die Kaldhbaige bringe. Aus dem Kalk: 
» sigpaffer fommt der Stodfifch in weiches frifches 

Waſſer, das man alle halbe Tage abgieft und 
immer wieder frifches daran thut. Gewöhnlich 
iſt dann der Fifh in = Tagen zum Fochen hers 
gerichtet, fehon weiß und aufgelaufen. 


Stoffifh zu fochen. 


Man pußt von den gewäflerten Stocfifih: 
ftücden, die man kochen will, das Gelbe und 
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Unreine ab, und feßt fie mit Faltem, weichen 
Maffer zum Feuer. So wie ber Fijch ſchaͤumt 
und anfangen will zu fieden, fo wird er aus 
dem Koihgefchirr genommen, auf eine flache 
Schüffel gelegt und von Haut und Gräten bes 
freyt. Nun nimmt man eine flache Porzellans 
oder Steingutfchäffel, ſchneidet ein Stuͤck But⸗ 
ter in Scheiben und legt diefe über den Boden 
der Schüffel, freut ein wenig Scnmelmehl dars 
äber und auf dieſes eine Lage Fiſch, wieder 
Butter und wieder Fiſch, endlich einen großen 
Loͤffelvoll gute Fleifhbrühe, oder an Fafttagen 
Erbfenbrähe, Jetzt läßt man den Stodfifch auf 
einer Kohlpfanne eine Viertelftunde Fochen und 
ehe man ihn zu Tiſche giebt, wuͤrzt man ihn 
mit ein wenig geftoßenen Ingwer und Muss 
Fatenblühte, rdfter einen guten Theil Elein ger 
fihnittene Zwiebeln ſchoͤn gelb und überfchits 
tet den Fiſch damit, tragt ihn auch gleich auf.: 
Der Stockfiſch Fann auch ohne weitere Zuberei— 
tung, gleich nachdem er gefotten ift, angeriche 
tet, mit gerdfteten Zwiebeln überfchüttet aufges 
tragen und mit Erbfen oder Sauerkraut geipeißt 
werden. Salzen darf man ihm nicht ehender, 
als auf dem Zifche, beym Speifen, fonft wird 
er hart, 


Stodfifh gedämpft, mit Zwiebeln. 


Man fchneidet gewaͤſſerten Stodfifh in 
Stüden, fest ihm mit falten Waſſer über das 
Feuer, und fo bald er mur ein wenig weißen 


653 Stockfiſch, gebaden. 


Gaͤſcht bekommt, fo nimmt man ihn gleid) wies 
der ab und blättert ihn wie einen gepflüdten 
Hecht. Dann nimmt man 3/4 Pfund Butter, 
befchmiert seine Schüffel oder Kafferole damit, 
fireut Muskatenblühte und. Ingwer darauf und 
‚ belegt den ganzen Boden mit gefihnittenen Zwie— 
beifcheiben. Auf diefe legt man eine Lage Stock⸗ 
fiſch und darauf wieder Zwiebeln, und fährt fo 
abwechfelnd fort, bis das Kafferol voll iſt. — 
Zulegt ftreut man wieder Gewürz darauf, bes 
legt es mit Stuͤckchen Butter, dedt den Stods 
fiſch zu, fett ihn auf Kohlenfener und laͤßt lihn 
eine ziemliche Zeit dämpfen, fo wird er Brühe 
und Saft genug befommen, 


Stockfiſch, gebadfen, 


Man nimmt gewäfferten Stodfiih, zerlegt 
ihn in fchmale Städchen und trodnet fie mit 
einem Tuche ab, bindet fie auch mit Faden, 
daß fie nicht zerfallen. Darauf Fehrt man die 
Stodfifhftädchen in mit Salz, Semmelmehl 
und Pfeffer vermifchten Mehle um, bädt fie 
in heißem Schmalz, laßt fie auf Brodſchnitten 
ablaufen, ſchneidet die Faͤden herunter und giebt 
fie zu faurem Kraute als Garnirung zu Tiſche. 


Stodfifhpaftete, f. m. unt, Paſtete. 
Stockmorcheln, ſ. Morcheln. 


Strauben, ſteht bey jeder Art ihres 
Namens auch ihre Zubereitung; auch bey den 
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Strudeln, desgleichen. 
- Euͤßkraut, f. bey Kot. 
Sulzen, f. m. bey. Gelees. 


Suppen. Diefe allgemeine und täglich 
borfommende Speife von der Hrößten Mand)s 
faltigkeit, ſetze ich hier zufammen; nur einige 
Suppen find bereits bey den Gegenftänden, 
aus denen fie gezogen oder bereitet werden, aufs 
geführt. Hier folgen fie nun nach der Buche 
ſtabenreihe. a 


Aufeenfuppe: = 


Zu einer Maas fiedender Fleiſchbruͤhe roͤ⸗ 
ſtet man etwas Mehl in Butter gelb, hackt 
ı2 Auftern fein, und ſchuͤttet dieſe mit dem ges 
röftetem Mehle in die fiedende Brihe. Man 
würzt dieſe mit Pfeffer, Muskatenbluͤhte md-___ 
geihnittenen Eitronenfchaalen ‚. einem Glas Wein 
und dem, Safte,einer Citrone, aud einem Stüdse 
en Butter und läßt alles eine halbe Stunde 
kochen. Vor dem Anrichten ſtoͤßt man 2 harts 
gefottene Eyerbottern mit etwas Suppenbrühe 
im Mörfer fein, rührt fie an die Suppe und 
sihtet diefe uͤber gebackene Semmelfchnitten-an. 
Sn Ermangelung der Auftern nimmt man auch 
Schnecken. 


Aepfelſuppe. 
Die Aepfel werden geſchaͤlt, dad! Kernhaus 
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heraus geldßt, in Bierteln oder Scheiben ges 
fhnitten und im Waffer weich gekocht. Sind 
fie hinlänglich zerfocht, fo treibt man fie durch 
einen Durchfchlag, laͤßt fie mit ein wenig Wein 
aufkochen, legirt fie mit (Eyerbottern, wuͤrzet 
fie mit Zimmt, Citronenſchaale und Zucker und 
richtet fie über in Schmalz gerbftetes Weiß⸗ 
brod an. Unter dem Artikel Aepfel ſteht noch 
eine Aepfelſuppe bemerkt, die mehr zuſammen⸗ 
geſetzt und beſſer noch als vorſtehende iſt. 


Armenſuppen. 
Dieſe f. m. unter ihrem Namen im Bude 
faben A, und die Rumfortfuppe, 


" Bierfuppe, ſ. m. bey Bier. 


Bratenfuppe, 
| Man hadt die Beiner von allerhand Ges 
bratenem, Rippen von Schweinefleifh, gebras 
tenen Hihnern, Marksknochen ꝛc. fo gut man 
kann und ſtoͤßt fie vollends im Mörfer Hein; 
gießt gute Fleiſchbruͤhe daran und laͤßt fie mit 
Zellerie- und Peterfillwurzeln wohl ſieden. Man 
baͤhet ferner Rinde vom Hausbrode auf dem 
Roſt, reibt fie ganz heiß mit Muslatennuß und 
Laßt fie mit den Bratenknochen in der Brühe 
auffohen. Wenn alled genug gefotten bat, 
rührt man es wohl um und zwaͤngt oder preßt 
ed aus, Die ausgepreßte Brühe läßt man nod 
ein wenig auffieden und. richtet fie dann über 
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gerdftete Semmelſchnitten, gebackene Fleiſchkloͤs⸗ 
chen ꝛc. an, 


Bratwürſtſuppe. 


Man laͤßt gebaͤhtes Brod in Fleiſchbruͤhe 
ſieden, treibt es, wenn es weich iſt, durch ein 
Haar- oder Suppenſieb, wirft Ingwer, Pfef- 
fer, Muskatenbluͤhten und ein Stuͤck Butter 
darein, läßt ed noch einmal auffieden; brät ins 
deſſen Bratwärfte ab, fchneidet fie. in Kleine 
Stuͤckchen, legt fie auf die gebähten Brodfchnits 
ten, richtet die eben erwähnte Brühe darüber 
an, reibt Muskatennnß darauf und trägt ſie 
zu Tiſche. 


Braune Suppe, ſ. Jus⸗ oder Schuͤ⸗ 
Suppe. 


Brautſuppe, f. m. unter ihrem Namen, 


Brodſuppe. 

Man kocht Rinden von ſchwarzem Brode 
nebſt etwas Citronenſchaale im Waſſer weich, 
thut Zucker und Butter daran, treibt die Sup⸗ 
pe durch einen Durchfchlag, thur alsdann ge⸗ 
wafchene und allein gekochte Korintchen oder 
MWeinbeere dazu und beftreut die Euppe mir 
Zuder und Zimmt. Ein Glas Wein zugefest, 
perbeffert die Suppe merklich. 


Brods pder Panadefuppe, (m. uns 
ter Drod, 
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Choccoladefuppe mit Mild. 

Auf eine Maas Milh nimmt man 4 Loth 
oder eine halbe Tafel Ehoccolade, reibt diefelbe 
oder legt fie in Stuͤcken in die Mildy- und läßt 
fie darinnen zerfochen; thut nad) Belieben Zus 
der und Zimmt dazu und zieht fie mit 4 Eyer⸗ 
dottern ab. Das Weiße von den Eyern Elopft 
man zu Schnee und legt es Xöffelweife in die 
fiedende Suppe. 

Die Choccoladeſuppe mit Wein, 
wird eben fo gemacht, nur nimmt man flatt 
ı Maas Milh, ıf2 Maas weißen Wein und 
ıf2 Maas Waffer, und ftatt 4 Loth, 8 Loth 
Ghoccolade. Bey dem Artikel Choccolade 
kommt noch ein Suppenrezept vor. 


Dorffuppe, | 
In einer Mans Milch wird fir einen Gros 
ſchen geftoffener Saffran gekocht. Mit 4 Eyer⸗ 
dottern, einem halben Loͤffelvoll Mehl, Zuder 
und Zimmt, wird die Milch abgequirlt, große 
und Heine Rofinen und gefchnittene Mandeln 
hineingeſchuͤttt, das Ganze aufkochen laſſen 
und über in Butter geroſſtetes Semmelbrod ans 
gerichtet. 


Erbfenfuppe, f. m. unter’ ihrem eiges 
nen Namen. 


Erdbeerfuppe. 
Man Focht die zur Suppe beftimmten, 
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vorher gewafchenen Erdbeeren oder Brilftlinge 
in Wein ein wenig auf, treibt fie durch einen 
Suppenfeiher, zudert und wuͤrzt die Brühe mit 
Zimmt, läßt fie nochmals über dem Feuer anz 
ziehen und richtet fie dann über gerdftete Sems 
meljchnitten an. 


Eyerfuppe, f. m. unter ihrem eigenen 
Namen im Buchftaben €. 


Saftenfuppe, f. m. bey Faftenfpeife 
Bifhfuppe, fm. bey Fiſchen. 


Sifhmilchfuppe. 

Don gewoͤhnlich gefochten und durchgetrice 
benen Erbfen, die man mit Fleifhbrühe vers 
duͤnnt, nimmt man fo viel ald man zu der 
Suppe zu brauchen gedenkt. Nun wird vie 
Sifhmild mit einem weichgefochten halben Kalbs⸗ 
briefe. fein gehadt und mit der Erbfenbrühe ans 
gerührt, in einen Fußhafen gethan, mit But—⸗ 
ter, Salz und Musfatenblähte gewuͤrzt und ı [4 
Stunde gekocht. Man richtet fie Über geröftes 
tes Weden: oder Semmelbrod an. 


Sleifhfuppe, oder Eräftige und wohl. 
fhmecdfende Rindfleifhfuppe. 
Zwey oder drey Zwiebeln werden mit der 

Schaale oder Schelfe in heißer Afche etwas ger 

braten, nachher gefchält und zu dem Tochenden 

Rindfleifhe in die Brühe geworfen und mitges 
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Toht, Wann das Fleifh gehörig gekocht iſt, 
wird die Fleifhbrühe durchgefeihet und über das 
Suppenbrod angerichtet und die Suppe warm 
geftellt. Nun wird eine Zwiebel in ferter Rinds⸗ 
brühe oder im Butter gedämpft und durch eis 
nen Seiher in die Suppe getrieben, diefe auch 
wit cin paar Eyerdpttern abgezogen. Salz und 
Gewürz verfteht fich von ſelbſt, daß folche zur 
gehörigen Zeit an die Suppe gethan werden 
süßen, Wenn man übrig gebliebenes Rind: 
fleifch hadt und in Bratenfert duͤnſtet und uns 
er diefe Suppe mifcht, fo wird fie noch beſſer. 


Sranzöfifhe Suppe. 

Ein halbes Pfund Kalbfleifh und eben fo 
viel Kalbsleber werben würfelicht gefchnitten, 
besgleichen ſchneidet man Zellerie, gelbe Rüben 
und Poreh klein und läßt dies alles in ıfa 
Pfund Rindsmark oder reinem Bratenfett langs 
fam und über eine Stunde lang in einem Fuß: 
hafen verdedt auf Kohlen daͤmpfen. — Nun 
kommt ein zerhauter Kalböfuß, Salz und Pfef: 
fer und a Maas fiedendes Waſſer dazu und 
man läßt alles noch eine Stunde kochen. Jetzt 
wird die Suppe durch einen engen Suppenfeis 
Her getrieben und über gewürfeltes Brod ange: 
richtet. — Man Fann diefe Suppe verändern, 
wenn man ıf4 Pf. Schinfenfleifch ſchneidet und 
mitdaͤmpft, die Suppe mit Eyerdotter und faus 
rem Rahm abrühre und über kleine Klöschen, 
ſtatt über Brod anrichter. 
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Gebackenes Suppenbrod, 


Mit 4 Lorh frifchem Schmalz werden 3 Eyer 
gut abgerührt,- 3 Lorh feines Mehl und etwas 
Salz hinzugefügt und ein Zaig daraus formirt. 
Diefen Taig gieft man in eine mit Butter auds 
geitrichene felbit beliebige Forme, beftreut fie 
vorher mit Semmelmehl und bidt das Brod 
in der Bratröhre, ſchueidet ed, jo wie es er= 
kalter ift, in Schnitten und verbraucht es in 
Euppen. Man kann es zu Fleiſch- und Krebs⸗ 
fuppen verwenden, wenn man es in der Brühe 
nur ein wenig hat mit auffieden laſſen. 


Geriebene Suppe, f.m. bey Eyern, 
Eyergerfte; auch erhalt man fie wenn man 
gefhnittenen Nudelrsig anziehen laͤßt und auf 
dem Reibeiſen reibt oder fein hackt, fonad) das 
Gerisbene oder Gehafrte abtrocknen und in der 
Fleiſchbruͤhe aufſieden laͤßt. 


Gerſtenſuppe. 

Man klaubt und waͤſcht die Gerſte recht 
rein und thut fie in einem Topf, gießt fochens 
de Fleifhbrühe daran und, wenn es Kalbfleiſch— 
brübe ift, noch etwas Butter dazu, md läßt 
die Gerſte 2 Stunden kochen. Eine halbe Etuns 
de zuvor, ebe man anrichten will, thut man 
noch in Scheiben gefchnittenen Sellerie darein 
und füllt fie mir heißer Fleiſchbruͤhe auf, falls 
fie zu dick feyn ſollte. Nach Belieben kann 
beym Anrichten Flein gejihnirtene Citronenſchaa—⸗ 
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len und Citronenſaft daran thun; die Wuͤrze 
iſt Salz und wenig Muskatenbluͤhte und die 
Fleiſchbruͤhe muß ſehr gut ſeyn. 


Griesſuppe mit Fleifhbrühe. 

Man nimmt 4 Loth Gries, quirlt ihn in 
eine Maas kochende Fleiſchbruͤhe, ſchneidet Wur: 
zelwerf daran und läßt es eine Stunde kochen. 
Sit es Kalb oder Hammelfleifchbrühe, fo muf 
man noch etwas Butter hinzuthun. 

Mit Wein gekocht, wird ftat! der Maas 
Sleifchbrühe halb Weißbier und halb Wein ges 
nommen und eben fo, wie mit SFleifchbrühe, 
verfahren. Die Wirze ift Zucder und Zimmt. 


Grüne Suppe. 


Man Eocht grüne, ausgebrochene Gartens 
oder Felverbien weich, gießt das Waſſer davon 
. ab und ftelle fie beyſeite. Nun dämpft man 
in einem Fußhafen in Scheiben gefchnittenen, 
ungefochten Schinfen, mit gefchnittenen Peter: 
filfwurzelm und gelben Rüben in etwas Fleiſch— 
bruͤhe weich und fchüttet immer Fleiſchbruͤhe 
nad). Endlich feiht man diefe ab, legt Schins 
fen und Wurzeln wen und die Erbfen im die 
Brühe, die nach wenigem Kochen fertig find 
und über gerditet Brod angerichtet werden. Man 
fireut gehacktes Peterfillfraut darauf. 


Habergrüzfuppe. 
Man rührt Habergrüze in Fleiſchbruͤht 
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durcheinander, kocht ihn eine Stumde, flreicht 
ihn, wenn er fchleimig wird, durch ein NHaars 
fieb,, zieht hierauf eine Maas von diefem Has 
berfchleim mit 3 Eyerdottern ab, thut Zuder 
oder auch feinen, nad Belieben, hinzu und 
richtet ihn über gerdftete und in Butter gebras 
tene würfelicht gefchnittene Semmel an. Man 
ann diefe Suppe auf verfchiedene Art veräus 
dern, indem man die Habergrüze zuvor in Buts 
ter röftet, dann mie Waſſer abldſcht und aufs 
fochet, beym Anrichten mit Musfatenblumen 
abwüärzet und über gerdftere Semmelſcheiben 
anrichtet. ! 

Oder: Man läßt auf jede Perfon eine 
Handvoll Habergrize mir einem kleinen Stüds 
hen Butter im Waſſer ziemlich did einfochen;, 
rührt alsdann noch ein Stüd Butter dazu, gießt 
fo viel Fleiſchbruͤhe daran, als wöthig ift, falzt 
ed hinlaͤnglich, thut Musfatenblumen daran, 
zerflopft das Gelbe von einem Ey und thur es 
vor dem Anrichten auch hinein. Imgleichen 
kann man einige Loth abgezogene Mandeln ftofs 
fen, immer mit Waffer begießen und die da= 
durch erhaltene Mandelmilch an die Habergriize 
fuppe gießen. Salz und Eitronenjchaalen find 
die eigentlihe Wuͤrze des Habergruͤtzes. 


Heidel- oder Schwarzbeerſuppe, |. 
man bey Heidelbeeren. 
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Hiefen- oder Hagebuttenſuppe. 

Man nimmt auf jede Perſon eine Hands 
roll duͤrre Hagebutten, kocht diefelben mit Halb 
Waſſer und halb rothen oder weißem Weine 
weich und treibt fie fodantı durch ein Daarfteb, 
wozu noch mehr Wein, Zuder, Zimmt, Citros 
nenfchaale, auch wohl Nelken gethan und ein 
wenig mit aufgefotten werden. Zuletzt macht 
man fle mit Mehl, welches in friihem Waſſer 
Har gequitlt worden, oder mit Eyerdottern fäs 
mig, und richter fie über geroͤſtete Semmels 
ſchnitten an. Man verbeffert und berziert aud) 
diefe Art Suppen damit, daß man, ehe man 
die Suppe anrichter, von etlichen Eyern das 
Weiße zu Schnee fchlägt, diefen mit auf Zuder 
abgeriebener Eitronenfchanle und mit dem Zus 
fer felbft vermifcht, mit einem XKöffel kleine 
Häuflein, wie Feine Klöshen, auf die Suppe 
fegt und diefe ein wenig mit Zucker und Zimmt 
beftrent. Died Aufſetzen der Eyerſchneehaͤufchen 
muß gefchehen, wenn die Suppe ſchon ange: 
richter iſt; man ſtellt diesfalls die Suppenſchuͤſ— 
fel auf gelindes Kohlenfener, jo lange, bis das 
Einlegen der Klöschen vollendet iſt, dann trägt 
man die Suppe aber fogleich auf: 


Yus: (Schü) Suppe 
Man bereitet die Zus (Shi), wie oben 
unter ihrem Namen Im Buchſtaben J gelehrt 
wird, und macht davon braune und weiße 
Suppen, Man kocht darinnen, in der braue 
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nen Euppe weiße und in der weißen Braune 
Kloöchen, Sago, Schnitten, geröftere Semmels 
ſchnitten und dergleichen Euppenzuthaten, nach 
Belicben auf und macht fohin —— Jus⸗ 
ſuppen daraus. 


Johannisbecrfuppe. 


Die von den Stielen gereinigten, recht rei⸗ 
fen Johannisbeeren werden mit Waſſer, Zimmt, 
Citronenſchaale und einem Stuͤcke Semmel in 
einer Kaſſerole zerkocht. Iſt dies geſchehen, ſo 
treibt man fie durch ein Haarſieb, gießt etwas 
Wein dazu, verſuͤßt ſie hinlaͤnglich mit Zucker, 
laͤßt ſie noch einmal aufſieden und richtet ſie 
uͤber Semmelſchnitten, die zuvor "in Butter ges 
rojtet worden, an. Man Fantı fie ebenfalls‘, 
wie die Hiefenſuppe, mit Eyerſchueelldechen ver⸗ 
beſſern und verzieren. 


Kaͤsſuppe, f; m. bey Ki 
Kalbfleiſchſuppe, braun: 


Hierzu Tann man alle jogenanfte Zumwagen 
von dem Kalbfleifche, womit die Metzger ohne— 
bin frevgebig find, Stuͤckchen vom Halſe und 
überhaupt alle ſonſt nicht für den Tiſch anwend— 
bare Stuͤcke des Kalbjleifches, verwenden. — 
Man fihneidet diefe Hein, falzt und Focht fie 
im Mafler recht weich und braͤt fie dann im 
Futter ganz braun. Iſt dies gefchehen, 10 
nimmt man von der Brühe, werin das Fleiſch 
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geſotten wurde, fo viel, als zur Suppe, die 
man machen will, erforderlich iſt, vermiſcht ſie 
mit Wein und laͤßt das gebraͤunte Fleiſch mit 
ſeiner Sooſe darin aufkochen. Nun wuͤrzt man 
die Suppe mit Citronenſchaale und Muskaten— 
blumen und gießt ſie durch einen Suppenſeiher 
über braun gerdftete Semmelſchnitten in die zum 
Anrichten —— Schuͤſſel. 


Suppe von gebratenem Kalbfleiſche. 


Man nimmt allerley uͤbrig gebliebene Bra: 
tenſtuͤcke, hackt fie Hein, nimmt ſodaun kleine 
Semmeln, hoͤhlt dieſe ganz aus und laͤßt die 
Rinde in einem Badofen, oder auf dem Mofte 
etwas. braun werden. In dieſe ausgehöhlte 
Semmeln füllt. man, das mit einem Ey ange: 
rührte Gehäde vom Kalböbraten. Nun legt 
man in die. Auftragefchäffel in die Mitte die 
gefüllten Semmeln und neben herum gebähte 
Semmelſchuitten, die man auch mit dem Sleijch: 
gehäde beftreicht und, wenn es zu troden ift, 
mit noch einem Ey anruͤhrt. Ueber dies alles 
gieft man gute Fleifchbrühe, die mit einem Ey 
abgezogen wird, falzt und wuͤrzt es nach Er. 
fordern und laͤßt's auf Kohlen auffochen. 


Karpfenfuppe, f.m. bey Fiſch ſup 
pe und auch bey dem Artikel Karpfen. 


Kartoffelſuppe, f.m. bey dem Arti— 
el. Kartoffeln, Ein Rezept zu einer vor: 


Suppen. 665 


zuͤglich guten Kartoffelfuppe will ich bier doc) 
nod) nachtragen. 


Kartoffelfuppe. 


Man nimmt, nady Erfordern fiir wie viele 
Derfonen man Suppe zu bereiten ndthig hat, 
Sleifchbrähe, die nur fchwach oder mit Waffer 
vermiſcht feyn darf und Focht darin Flein ges 
fchnittene gelbe Nüben, Peterfillr und Zelleries 
wurzeln, aud etwas Poreh Flein getchnitten, 
faft weich. Inzwiſchen fchält man etliche gute 
Kartoffeln nngefotten und veibt fie auf einem 
Meibeifen. So wie das Wurzelwerf in der fies 
denden Sleifchbrühe faft weich ift, freut matt 
von den geriebenen ungefottenen Kartoffeln fo 
viel dazu in die Fleiſchbruͤhe, daß das Ganze 
die Die einer geriebenen oder Epergerftenfuppe 
erhält, falzt und gewürzt alles nad) Erfordern, 
rühres wohl um und untereinander und fo wie 
alles weich ift, richtet man an. Dies ift eine 
Suppe ohne Brod; will man foldye mit Brod 
haben, fo röfter man im Mürfel gefchnittenes 
Weckenbrod in Butter oder Schmalz, verdünnt 
die Suppe mit etwas Fleiſchbruͤhe und richtet 
fie fiedend über das gerdſtete Brod an. Man 
kann diefe Suppe aud als Faftenfuppe zubes 
reiten, ftatt der Fleiſchbruͤhe nimmt man pur 
Hafer und fiedet das Wurzelwerf und die ges 
riebene Kartoffeln dariunen. Ben dem Anrichs 
ten zerflöppert man mit ein wenig Euppenbrüs 
be ein paar Eyer und richtet dieſe über die 
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Euppe mit an. Galzen und Gewürzen darf 
bier ebenfalls nicht vergeffen werden, 


Kaftanienfuppe, f. bey Kaftanien. 


Kaiferfuppe 


Man nimmt auf jede Verfon, fo an die 
fer Suppe Autheil nimmt, ein Ey, demnach 
auf 8 Perfonen eben jo viele Eyer. An Diele 
rühre man 3/8 Maas Milch, gießt das Auges 
rührte in eine Schüffel, die um ein paar Sins 
gerbreit enger ift, alö die, worin die Suppe 
aufgetragen werden fol. Diefe Schüfjel, mit 
dem Angerührten, ftellt man auf einen Topf, 
der Eochendes Waſſer enthält und der beym Feuer 
ftehen bleiben muß, bis das Angerührte zu eis 
nem feften Kaͤs geworden if, Dieſen Kaͤs 
bringt man in die Schüffel, worin die Suppe 
aufgetragen wird und er wird darin im Felder, 
wie ein Gärtchen, getheilt und ein Rondell das- 
rin gelaffen, das man mit Krebsfchwänzen bes 
legt. Die Felder oder Beete kann man nach 
Belieben mit gefottenen und gehadten Meorcheln, 
gefottener und geriebener Leber und Lunge, ges 
ſchnittenen Schnittlauch), gehackten Peterfill- und 
Körbelfraut, geriebenen Eyerdottern, geriebenen 
gelben Ruͤben und dergleichen mehr, abwechſelnd 
belegen, fo, daß die Suppe einen Gärtcyen 
gleicht. Die Soofe oder Brühe zu diefer Sup— 
ge ijt die nämliche, wie man fie zu den Krebs— 
fuppen macht; fie muß mir Vorfiht und mit 
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einem Löffel daran gegoſſen werden, auch ein 
paar fingerhoch niedriger ald der Eyerfäs ſeyn, 
Damit von der Brübe die Felder oder Beete 
nicht uͤberſchwemmt werden. 


Kerbelfrautfuppe, f. bey Kerbelfraut. 
Kirihenfuppe, fm. Weichjelfuppe 


Königsfunpe, 


Ein PViertelpfund Meis wird geflanbt und 
gewafchen und mit Butter und kaͤltem Waſſer 
zum Feuer in einem Fußhafen geſetzt, bis er 
aufgequollen ift. Nun gießt man recht Fräftige 
Fleiſchbruͤhe daran, fegt'Elein gefchnittenen Zel— 
lerie und Musfatenblühte bey und laͤßt den Reis 
damit kochen. Indeſſen flöße man 4A Loth ab— 
gezogene Mandeln mit Eyerweiß fein, imgleis 
chen von 6 harten Eyern die Dottern; ſchuͤttet 
nun Neid, Mandeln und Eperdottern in einen 
großen Suppenfeiher und rührt es mit Fleiſch— 
brübe ſtark durch. Das Schleimigte, was fich 
unten an den Seiher angehängt bat, wird mit 
einem Löffel abgenommen und unter die Sup— 
pe gerührt. Diefe wird, blos zum Heißwerden, 
denn fieden darf fie ja nicht mehr, auf Kobien - 
gefetst und dann uber Butterbiskuit- oder Milch— 
brodfchnitten, die man in fiedender Sleifchbrühe 
hat aufquellen laffen, angerichtet. Ein wenig 
Ealz und Zimmt daranf zu fireuen, darf nicht 
pergeffen werben, 
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Kreböfuppe, f.m. bey Krebfen.- 


Kräuterfuppe von neunerleyg Kräu— 
tern und Wurzeln. 


Die Kräuter und Wurzeln, deren man ſich 
bierzu bedient, find: Kerbelfraut, Peterſillkraut, 
Hfefferfraut, Schnittlauch, Sauerampfer und 
Zelleriefraut. Die werden gepußt, gewafchen, 
gehackt und ein wenig in Butter gedämpft. — 
Deögleichen werden Peterſill-, Zellerie= und Skor⸗ 
zonaerwuzeln gefchabt, Flein gefchnitten und in 
Fleiſchbruͤhe weich gefotten. In der nämlichen 
Sleifhbrühe werden auch die gedämpften Kräu: 
ter ein wenig mitgefotten, alles gefalzen und 
über Brodfuppenfihnitten angerichtet. Gefchnit: 
tener Schnittling wird darüber geftreut. 


Leberfuppe. 

Man nimmt, nad) Erfordern, eine ganze 
oder halbe (je nachdem man viele oder wenige 
Säfte hat) Kalböleber, Überfieder diefe ein wer 
nig, damit man fie reiben kann, und reibt fie 
‚auf einem Reibeifen, Das Geriebene fest man 
mit-halb Wein und halb Waller in einer meſ— 
fingen Pfanne übers Feuer und Fochts, unter 
beftändigem Umrähren, nur eine Viertelſtunde 
lang, zu einem dünnen Brey. Diefen treibt 
man durch einen engen Geiher, feßt fein ges 
hackte Citronenfchaale und einige abgebriühete, 
ebenfalls gehadte feine Suppenkräuter bey und 
läßt das Ganze nochmal damit auflochen, rich: 
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tet's ſodann entweder mit ein paar Eyerdottern 
abgezogen, oder uͤber eiuige in Butter geröftes 
te Semmeljchnitten an. Fuͤr Liebhaber des Les 
bergefhmads ift diefe Suppe ſehr angenehnt); 
man kann fie auch von Debfentiber machen und 
mit roh gefchälten Kartoffeln und Zelleriewurs 
zeln, die man ebenfalld reibt und der durchge= 
- triebenen Leber beymifcht, verändern, aud) ge— 
riebene Lunge darunter thun, imgleichen, ftart 
Mein und Waſſer, Sleifchbrühe dazu nehmen. 
Salz und Gewürz ift nicht zu vergeffen. 


Lungenfuppe. 
Statt der Leber nimmt wan eine Kalbs- 
lunge und verfährt eben fo damit, wie vorjtes 
hend gelehrt wird. 


Mandelnfuppe. 


Cine Handvoll abgezogene Mandeln wer: 
den geftoßen, mit geftoßenem Zuder in einer 
meffingen Pfanne geröftet, ı fa Maas gute, 
füße Milch dazu gegoffen und mit einem Stüds 
hen Zimmt aufgekocht. Nun rührt man noch 
ein paar Eyerdottern mit füßer Mildy ab, fhüte 
tet fie an die Suppe, läßt alles noch ein wer 
nig anziehen umd richtet fie dann über gebaͤh— 
tes weißes Brod an. Ein wenig Salz Fann 
nicht ſchaden. 


Mehlfuppe. 
zu ein Maas Brühe röftet man 4 Rühr: 
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idffelvoll Mehl im heißem Schmalze bunfelgelb 
und thut etwas Kümmel hinzu. Nun wird das 
geröftere Mehl mit Fleifchbrühe glatt angerährt, 
mit Pfeffer, Salz und Ingwer gewürzt, etlis 
che Minuten gekocht und über wuͤrfelicht ges 
ſchnittenes Semmelbrod, das ein wenig im 
Schmalz geroͤſtet worden, angerichtet. Man 
kann mit ein paar zerkloͤpperten Eyern die Sup⸗ 
pe noch verbeſſern. 


Nudelſuppe, f. m. bey — 


Dllapodrida: Suppe. 


Man hat dazu Krebsfchwänze und Schees 
ren nöthig, Ddiesfalld muß man aud ein paar 
Pfunde Krebfe abfieden und die Körper und 
Schaalen derfelben zu Krebsbutter und Brühe 
verwenden. Man nimmt Kreböfchwänze und 
Scheeren; Kälberbriefe gefotten und Flein ges 
ſchnitten; Mägen und Lebern vont Geflügel ges 
fotten und Klein gefchnitten; Bratwürfte gebra- 
ten und, wenn jle Falt geworden, in dünne 
Scheiben gefchuitten; Schneden gefotten und mit 
etwas Falten Braten klein gehadt; Peterſillwur— 
zeln, Zelferies und Skorzonaerwurzeln, gefchabt, 
in Sleifchbrühe abgefotten und Klein gefchnitten, 
Diefe Gegenftände, ausgenommen die Krebs— 
ſchwaͤnze, Scheeren, Bratwuͤrſte und Schneden, 
alle, werden in der Fleifchbrähe, die man zu 
der Suppe braucht, wohlgepußt und ehe man 
fie ſchneidet, weich gekocht und dann erfü Hlein 
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geichnitten, die Brühe aber dann auch zur Ber 
reitung der Kreböbrühe angewendet. Wie diefe 
gemacht wird, ift in dem Artikel Krebfe ges 
lehrt worden. Statt ded GSuppenbrodd werden 
mebrerley Arten Fleine Suppentlöschen in Fleifchs 
brühe aufgejotten und dann in die Suppenfchifs 
fel, in der man das Dllapodrida auftragen will, 
mit famt der Brühe gefchüttet, Krebsſchwaͤnze 
und Scheeren darauf gelegt, die gejchnittenen 
Bratwürfte und gehadten Schnecden darüber ges 
ſtreut und endlich alte übrige gefchnittene Gas 
chen dazu gethan und das Ganze, fo viel noch 
erforderlich ift, mit . fiedender Krebsbruͤhe, auf 
der Butter gelaffen worden it, gegoffen. Man 
laͤßt das Dllapodrida auf Kohlen noch ein wes 
nig anziehen und trägts dann auf. Das Ger 
würze zu diefer Suppe ift Salz, Eordamomen 
und mitgefottene Morcheln. 


Panadefuppe, f. unter Brod. 


Defonomiefuppe, 


Die Zuthaten zu diefer wohlfchmecenden 
und nahrhaften Euppe find auf 20 Perjonen 
berechnet, die fid) damit für eine Mahlzeit volts 
fommen fättigen fünnen; man kann fie aber 
auch nur zur Hälfte, zum vierten und achten 
Theile machen. Sie hält fih 3 bis 4 Tage, 
und man verdinnt fie blos mit Inuer Milch, 
wenn man fie aufwärme. Man nimmt, um 
diefe Suppe zu bereiten, 3 Pfunde Reis, klaubt 
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oder ließt dieſen rein und waͤſcht ihn in kaltem 
Waſſer, ſetzt ihn mit 6 Maas Waſſer zu und 
laͤßt ihn 4 bis 5 Stunden langſam kochen, wos 
bey das Umrühren nicht zu vergeffen ift. ns 
deffen waͤſcht, fchält und fchneider man 7 Pf. 
Kartoffeln Elein, kocht diefe in binlänglichem 
Maffer ebenfalld zu einem dinnen Mufe, treibt 
fie durch einen Seiher und rührt fie dem ko— 
chenden Reis bey. Drey Pfund gereinigte gel 
be und weiße Rüben werden ebenfallö Elein ge: 
ſchnitten, zu Mus verkocht und durch einen 
Seiher getrieben audy dem Reis und den Kar: 
toffeln beygemifcht. Nun wird die Suppe ge: 
hoͤrig gefalzen und mit 2 Pf. Butter, Schmalz, 
oder auch ausgebratenem Spede geſchmelzt; Pe: 
terfill, Poreh und Zellerie zugefegt und noch fait 
eine Stunde langfam gekocht. ft fie zu Dick, 
fo verdünnt man fie mit Waffer oder Milch und 
richtet fie endlich Über in Schmalz gerditetes 
Semmelbrod an, ftrent auch etwas Pfeffer und 
Ingwer darauf, Man Fann aud) ftatt des Reis: 
ſes gerändelte Gerfte nehmen und durdy etwas 
Braten- und Fleifhbrühe den Geſchmack erhoͤ— 
hen. In großen Haushaltungen ift diefe Sups 
pe fehr vortheilhaft und Fleifch erfparend. 


Reisfuppe mit Wein, 

Man thut ein halbes Pfund Reis und ein 
halbes Loth Zimmt in 2 Maas Mafler, dedt 
eö zu und läßt es bey gelindem Feuer fchwizs 
zen. Alsdann nimmt man den Zimmt heraus 
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und macht die Suppe mit Zuder füß. Here 
nad) ſchlaͤgt man 3 Eyerdotter mit ı SB Maas 
Wein zufammen, vermifcht es wohl und rührt 
es aud) in den Reis. Nun fegt man alles über 
ein gelindes Kohlenfeuer und rühret es unabs 
laͤßig um, damit es nicht zufammen lauft. — 
So bald es die gehörige Dice befommen hat 
und and Gieden kommt, kann man es vom 
Feuer nehmen, aber noch fo lange umrühren, 
bis man es in die Suppenfchäffel gießt. Wie 
die Reisfuppe, oder der Reis in Fleiſch— 
bruͤhe bereitet wird, iſt ohnehin bekaunt. 


Rumfordſuppe. 


Man nimmt ı Pfund rein audgelefene Erb⸗ 
fen, 1 Pf. gerändelte Mittelgerfte, 2 Pf. ges 
fottene Kartoffeln, 4 Loth Schmalz, 4 Loth 
Mehl und erforderliches Salz. Die Erbſen und 
Gerſte werden Abends des Tags vorher, ehe 
man ſie braucht, in friſches, weiches Waſſer 
eingeweicht, das uͤber Nacht daran ſtehen bleibt 
und des Morgens, da man kochen will, abge⸗ 
gofien wird. Die Erdäpfel werden blos übers 
kocht, daß man fie abfchälen kann und beyfeire 
gefegt. Nun fchreitet man zur Dereitung der 
Suppe bey gelindem Feuer. Erftlich fest man 
die Erbfen in 6 Maas Waſſer zu und läßt fie 
gelinde Fochen; nad) einiger Zeit, wenn die Erbs 
fen von den Bälgen oder Häuten, die fie wähs 
rend dem Kochen in die Höhe fioßen, durch 
das Abſchoͤpfen möglichft befreyt find, thut man 
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auch die gerändelte Gerfte dazu; haben bende, 
Erbfen und Gerite, eine halbe Stunde zufam- 
men langfam gekocht, fo werden auch Die in 
deſſen gefchälten und in Bläte gefchnittenen Kar 
toffeln, nebft Elein gefchnittenem Wurzelwerk und 
ein paar gefchnittenen Zwiebeln, famt dem er: 
forderlihen Salze zum Ganzen gethan und nun 
alles nod) eine Stunde langfam gekocht. Waͤh— 
rend dem Kochen, vom Anfange an, muß man 
die Suppenmaffa dfterd umrühren, damit fie 
nicht anbrennt. Kurze Zeit vor dem Anrichten 
röfter man die A Lorh Mehl in den 4 Loth 
Schmalz braun und rührts in die Suppe, gießt 
auch ı Maas Fleifhbrühe daran, nebit Pfeffer 
und Ingwer und richtet Fury darauf an. Un 
diefer. Suppe allein koͤnnen fid) 6 Perfonen fatt 
effen und fie ift von angenehmen Gefchmad. 
Man Fann fie durch Beyfag von Butter oder 
Bratenbrühe noch verbeffern und verdinnen, fo: 
dann über duͤnn gefchnittenes Suppenbrod au— 
richten. In großen Kaushaltungen ift Diele 
Suppe fehr vortheilhaft. 


Sagpfuppe mit rothem Weine, 


Man läßt braunen Sago, nachdem er ges 
waſchen worden, eine Stunde mit Waſſer fos 
hen und thut von einer Gitrone die Schaale 
und ein Stuͤck ganzen Zimmt daran. Wenn er 
zur Hälfte eingefocht ift, fo gießt man den 
Topf voll rorhen Wein, thnt etlihe Citronen: 
ſcheiben und Zuder nach Belieben dazu und Läßt 
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diefes nun zufammen kochen. Beym Anrichten 
fann man Schnee darauf maden und die Sups 
pe ftarf mit Zucder und Zimmt beftreuen. 

In guter Fleifchbriühe wird die weiße 
Sagofuppe gekocht; man nimmt Dazu weifs 
fen Sago, fetzt Wurzelwerf bey, falze und wuͤrzt 
die Suppe und läßt fie fait ı ıf2 Stunde langs 
fan kochen. 


Sardellen:Suppe. 


Zur Suppe für 4 Perfonen werden 8 Stüs 
de gewafchene und ausgegrätete Sardellen ge: 
noınmen, diefe hackt man Flein und Focht fie, 
mit aus einer Kreuzerfemmel gefchnittenem Bros 
de, in halb Waffer und halb Wein. Iſt das 
Brod verfocht, fo treibt man die Suppe durdy 
einen Seiher, würzt fie mit etwas Pfeffer und 
Gordamomen, läßt fie nochmal ein wenig aufs 
kochen und richtet fie dann über wuͤrfelicht ges 
ſchnittenes und geröfteted Semmelbrod an, — 
Statt dent Waller kann man auch Fleifchbrihe 
zu dem Wein nehmen, fo wird die Suppe beffer. 


Schnefen:Suppe 


Die gefottenen und gepußgten Schnecken 
werden gehadt, gewürzt, gefalzen und mit Hell 
gelb geröftetem Mehle und aeichnittenem Peter— 
fillfraut angerährt und in Fleiſchbruͤhe nur ıfa 
Stunde fang aufgefocht, über gebähtes Semmel⸗ 
brod angerichtet «und- einige noch ganze gelochte 
Schnecken oben darauf gelegt. 


676 Suppen. 
Vögelfuppe, f. m. bey Vdgel. 


Wafferfuppe, Brüffeler Wafferfuppe. 

Man thut einige Scheiben Butter, etliche 
Schnitten weißes Brod, eine mittlere Zwiebel, 
etwas Peterfilltraut und Wurzel und ein paar 
Scheiben Zellerie zufammen in einen Fußhafen 
und läßts eine halbe Stunde in dem Butter 
dämpfen. Nun ſchuͤttet man kochendes Maffer 
daran und Focht alles zufammen weich, falzt's 
und pfeffert's, und treibt die Maſſa, durch eis 
nen Guppenfeiher, Un das Durchgetriebene 
quirlt man ein paar Eyerdottern, laͤßt's uͤber 
dem Feuer nochmal anziehen und richter's über 
in Schmalz gerditeres Brod an. Klein gefchnits 
tener Schnittlaud und Peterſillkraut wird über 
die Suppe geitreur und dieſe wohl warm zu 
Tiſche gegeben. 


Weichfelfuppe. 


Man kann diefe Suppe von frifchen als 
auch von gedürrten Weichfeln machen. In jes 
dem Kalle werden die Weichjelm mit ſamt den 
Kernen geſtoßen, das Geſtoßene in einen Fuß: 
bafen getban und mit halb Mein und halb 
Waſſer wohl gefocht. Nun treibt man die Eups 
pe durch einen Suppenjeiher, ftelft fie auf Kobs 
len und fest Zucer, Zimmt und Citronenfchaa: 
len nach Eırfordern bey. Sie. wird heiß über 
Zwieback- oder Ulmerbrodſchnitten angerichtet. 
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Weinfuppe. 

Man nimmt Wein und Maffer, doch von. 

dem Erftern mehr, ald von dem Peßtern, thus 
Zuder, Eitronenfhaale, kleine Rofinen oder 
Meinbeere, auch ein paar ganze Gewürznelfen 
hinein und laßt e& zufammen gut. fochen; uns 
terdeffen feßt man Butter im einem Tiegel auf. 
Wenn’ fie anfängt braun zu werden, fo thut 
man geriebene Semmel hinein, läßt fie reche 
braun roͤſten, rührt fie um, damit fie nicht ans 
brennt, thur fie bernady zu dem Weine und 
läßt‘ beydes mit eindnder fo fochen, daß die 
Semmel darinn ganz zergehbt. Zuletzt quirlt 
man Eyerdotter hinzu und beym Anrichten ftreut 
man geftoßenen Zuder -und Zimmt darüber. — 
Etatt daß die Semmel zu Mus gekocht wird, 
ſchneidet man foldye beffer in Heine Würfel, 
roftet fie in Butter und richtet dann die Sups 
pe darüber an. 


Wildpretfunpe. 

Man verwender hierzu die Knochen und 
den Abhub von jeder Gattung gebratenen Wild 
prets, woran noch etwas Fleiſch iſt, hackt diefe 
klein und daͤmpft das Gehackte in einem Fuß— 
hafen, mit klein geſchnittenem Wurzelwerk und 
ein paar Zwiebeln, mir Speck huͤbſch braun. 
Nun ſtreut man geriebenes fchwarges Brod und 
ein wenig Mehl daran, gießt, wenn diefe ein 
wenig mitgerdftet haben, gute Fleifchbrühe über 
- dad Ganze und laͤßt's nun noch eine Stunde 


. 
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kochen. Jetzt wird die Suppe durch einen Sup: 
penfeiher gegoffen, mit Eitronenfaft und Scyaa: 
le und etwas geſtoßenen Nelken gewürzt, noch— 
mal über dem Feuer anzieben laffen und dann 
über weißed Brod angerichtet. 


Zwiebelfuppe, 


Man nimmt, nad) Erfordern, 6 oder 8 
Stüde gefchälte Zwiebeln und fieder fie in Milch 
und Waller, bis fie ganz weich werden. Hier: 
auf treibt man die Zwiebeln durch einen Geis 
her mit guter Sleifchbrühe, falze und gewürzt 
fie und richter die Suppe ‚über gebähete Eenis 
melfchnirten an. Um den Geſchmack zu verbefs 
fern, kocht man mit den Zwiebeln etliche Zel— 
Leviepläge und Peterſillwurzeln weich und treibt 
jie mit den Zwiebeln durd. Bey Zwiebeln 
ſteht noch ein Suppenrezept. 


Tabafsrollen in Schmalz gebadei. 


Man bat deren große und Feine, man 
muß ſich daher etliche runde Hölzer vom bar: 
ten Holze zu beyden drehen laflen, auf welche 
aufgewidelt die Rollen gebaden werden. Man 
macht die Holzer 6 bis 7 Zolle lang, die gro— 
ßen ı vf2, die Meinen. aber nur einen Zoll dick. 
Es wird eine Fülle von Rofinen, Weinbeeren, 
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Mandeln, Citronat und. Gitronfchalen gemacht, 
nämlich: die Rofinen und Meinbeere werden in 
Mein gekocht, die Mandeln abgezogen und ges 
ftoßen und der Eitronat und die Citronenfchaas 
len geichnitten, und mit 2 Eyern zu einer Fuͤl— 
le angeruͤhrt. Nun nimmt man geriebenen Butz 
tertaig, wellt diefen aus, zu ftarfer Mefferrüfs 
kendicke, ſchneidet Blaͤtze nach Maasgabe der 
Laͤnge und des Umfaugs der Rolenhölzer, dar— 
aus und flreicht die Fuͤlle darauf, jedoch nicht 
zu dide, Sonach beftreicht man das Holz mit 
Butter, widelt die beftrichenen Taigftreifen dar— 
auf, umbinvder jede Nolle mit Bindfaden und 
bädt eine am die andere aus heißem Echmalz 
fhdn gelb. Wenn etliche gebadfen find, wer— 
den die Mollen berausgezogen, andere wieder 
umwickelt und fo fort gebaden, bis Taig und 
Elle alle if. Man beitreut fie mir Zucker und 
zimmt. Bey deu kleinen Tobacksrollen vers 
mifcht man etwas von der Fuͤlle mit dem Tai— 
ge und widelt diefen dann, ohne Fuͤlle aufzua 
ftreihen, auf und badt fie im Schmalze, 


Taig, f. bey gebruͤhtem, geriches 
nen Zaig, Butter: und Brandtaig 


Tauben Acbraten. i 

Die Tauben werden denſelben Tag ge— 
ſchlachtet, da man ſie eſſen will. Sie werden 
gerupft, ausgenommen und geſpickt und die 
Kroͤpfe gefuͤllt. Nachher werden fie an dem 
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Spies über die Queere geſteckt, mit Salzwaſſer 
begoffen und dann mit Butter audgebraten. — 
Man kann fie auch in der Pfanne, auch un 


geipidt und ohne gefüllte Kröpfe, am Epieie 
braten und, wenn fie bald fertig find, mit 


Semmelmehl beftreuen und diefes braun wer 
den laſſen. Dies ift die einfachfle Art die 
Tauben zu braten, 


Tauben gebaden, 


Man falze und wuͤrzt die Tauben, ftedt 
in jede ein Stuͤckchen Butter; ſodann mifchet 
man 3 Eyer mit ein paar Löffelvoll Mehl, ei: 
neni Glas Milh und ein wenig Salz, gieft 
dieſes über die Tauben und läßt fie im Schmalz 
baden, gleich den jungen Hühnern. Wenn man 
die Tauben halbirt oder viertelt, fo baden fie 


fi) fchöner und beffer aus: Es ift bier, fo 


wie bey jeder Zurichtung der Tauben zu ver 


fiehen: daß nicht alte, fondern durchaus junge 


Zauben zu verftehen find. Alte Tauben werden 
in Effig gebaigt und dann in Wein und Fleiſch⸗ 
bruͤhe gedaͤmpft. 


Tauben mit ihrem Blute gekocht. 


Wenn die Tauben gefchlachter worden, je 
muß man dad Blut in etwas Wein und Wein: 
effig auffangen, damit ed nicht gerinnt: Die 
Zauben madht man rein, theilt foldhe in zwey 
oder vier Theile, legt fie im eine Kafferole, 
thut ein gutes Stuͤck Butter, ein Paar ganz 


r 


w 
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Zwiebeln, ein Stuͤckchen Speck, (Beydes mit 
etlichen Nelken geſpickt,) Lorbeerblätter und ein 
wenig Salz dazu, und läßt diefes zugedeckt auf 
gelindem Feuer im feier eigenen Brühe daͤmp⸗ 
fen. Zuletzt wird das Blur hinzu gethan und 
die Bruͤhe damit dicklicht gemacht: 


Tauben gefüllt ind gebraten. 


So wie die Tauben zum braten vorges 
richtet und noch warm find, wird Horfichtig mit 
dem Finger die Haut auf der Bruft losgemacht 
und fie nachher erft gewafchen. Man reibt fie 
mir Pfeffer und Salz ein und füllt fie mie 
nachſtehend bereiteter Fuͤlle. Die Lebern und 
Herzen werden mebft ein paar Schalottenzwies 
bein, gehackt; gefchnittenes Peterſillkraut und 
erforderlihes Semmelmehl in Butter gedämpft, 
and eben fo viel Eyer, ald es Tauben find, 
daran geruͤhrt. Hierauf läßt man ein Stüds 
hen Butter zergehen, gießt diefe, nebit Salz 
und Würze an die Fuͤlle, rührt alles wohl durchs 
einander und füllt fodann, mit einem Kleinen 
Köffelchen die Tauben inwendig und die Brut. 
Den Hald bindet man mit Faden zu und der 
Leib wird zugenaͤht. Nun legt man die Taus 
ben in einen Fußhafen, falze fie, gießt heiffes 
Schmalz darüber und einen Loͤffelvoll Fleiſch⸗ 
bruͤhe und laͤßt ſie etwa eine Stunde lang bras 
ten, fo find fie fertig: 


44 * 
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Tauben auf bem Roft gebraten. 


- Reingenmichte Tauben werden in der Mitz 
te durchgefchnitten, breit geklopft; in geſchmol— 
zener Butter und in einer Miihung von Pfefs 
fer, Salz und geriebener Semmel umgewender, 
und dann auf den Roft gelegt. Wermittelft ei 
ner Feder befprengt man fie mit zerlaffener Bure 
ter, beftreut fie mit der gemifchten Semmel, 
und fahrt fd damit fort, bis fie fertig find, 
Sie werden mit Eitronenfaft genoßen, daher 
geviertelte Citronen mit aufgerragen. 


Tauben, wilde, zu dämpfen u. braten. 


Nachdem die wilden Tauben, gleidy den 
zahmen, zum Kochen vorgerichtet find, werden 
fie gefpickt, in einen Zußhafen gelegt, mit Salz, 
‚Pfeffer und Gewilrznelfen beftreut und hinlänge 
lich Effig daran gegoffen, worinen fie baigen 
muͤſſen. Sind die Tauben jung, fo ift 24 
Stunden laug die Baitze hinlaͤnglich; find fie 
alt, fo ift dreymal 24 Stunden nicht zu viel. 
Nun daͤmpft man fie in einem Fußhafen mit 
etwas guter Fleifhbrähe, Citronenfcyaalen und 
Saft, einer geviertelten Zwiebel und Lorbeers 
blatt; gießt die Baigbrühe daran, worin die 
Tauben lagen und läßt die Brühe kurz einkor 
hen, Beym Anrihten wird die Soofe durch 
einen Seiher getrieben und über die Tauben 
gegoflen. 

Gebraten werden die wilden Tauben, nach— 
dem fie geſpickt und gebaigt worden, wie vors 
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ftehend gelehrt worden ift, den Reb- oder Feld— 
huͤhnern gleih; man Fann fie auch übrigens zu 
gleichen Zubereitungen, wie diefe, verwenden, 


Thee, f. m. unter Getränken. 


Theefreme, 


| Man verfährt, um fie zu verfertigen, da— 
mit wie mit der Anisfreme (m. f. diefe), 
und nimmt blos ftatt des Auis Thee. 


Topfbraten. 


Man legt ein mürbes Stüd Fleifh, von 
welcher Gattung, man nehmen will, in einen 
mit Speds und Butterfcheiben belegten Fußha— 
fen, falzt und gewürzt ed und gieft ein paar 
Loͤffelvoll Wein und. Weineffig darüber; bedeckt 
den Topf wohl, läßt das Fleifch gelinde fertig 
dämpfen und fchüttet zulegt Kohlen auf den 
Dedel, um es zu braͤunen. 


Topfennudeln, 


Man nimmt eine Maas Topfen oder 
Schlotten, wie man fie zum Käsmächen ges 
braucht, druͤckt ſie mit einem Tuche gut aus, 
legt fie dann in eine Schuͤſſel und rührt den 
Topfen mit ein wenig Schmalz fein ab. Nun 
ſchlaͤgt man 4 Eyerdotter und = ganze Ever 
daran, falzt fie und mifcht feines Mehl dazu, 
daß der Zaig fo feit ald ein aufgegangener 
Hefentaig wird. Hierauf wellt man den Taig 
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eined - Finkersdide aus, ſchneidet Daumenslange 
Nudeln daraus, fegt einen Fußhafen mit But: 
ter oder Schmalz, in der Größe nad Erfors 
dern der Nudeln die man gemacht hat, aufs 
Seuer, legt felbe hinein und zwar immer nur 
einfach neben einander, läßt fie auf beyden Sei— 
ten fon braungelb werden, gießt nun ein wes 
nig Rahm darüber, laßt fie damit anziehen und 
giebt fie mit ihrer eigenen Sooſe zu Tiſche. 


Torten. Diefes Hauptſtuͤck beym Defs 
ferte oder dem Nachtifche, ald auch beym Thee⸗ 
tifche, will ich mehrfady dahier befchreiben und 
die Rezepte nad) der Buchftabenfolge geben. 


Abgerührte Torte. 


Hierzu find erforderlih: ıfa Pf. Butter, 
,f2 Pf. Mehl, ıfa Pf. geftoßener und geſieb⸗ 
ter Zucder und 2 Eyer. Diefes wird alles uns 
tereinander wohl abgeruͤhrt, fo lange bis es 
Dlafen aufwirft. Nun rührt man noch gefchnits 
tene Eitronenfchaalen und geftoffenen Zimmt das 
zu, legt Oblaten auf Papier und diefes auf 
dad Backblech, ftreiht den Taig mit einem 
Mefler auf den Oblaten auseinander und made 
aud) von denfelben eine breite Einfaflung neben 
herum. Innerhalb der Einfaffung werden eins 
gemachte Fohannis= oder Himbeeren, nicht did 
herum gelegt, die Einfaffung mit Eyweiß bes 
ftrihen und die Torte vorfichtig gebaden, 
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Abrikofentorte. 


Man fchält die nicht ganz reifen Abrifos 
fen, nimmt die Kerne heraus und laͤßt das 
Fleifh mit Zuder auf gelindem Feuer durchko— 
chen, fo daß fie eine Fülle geben. Nun macht 
man aus Buttertaig, auf die nämliche Art wie 
bey der Mepfeltorte gelehrt worden iſt, eine 
Zorte, füllt die gelochten Aprifofen hinein, zers 
ſtoͤßt die Schaalen der Kerne, nimmt diefe herz 
aus, ſchaͤlt fie ab und freut fie klein zerfchnits 
ten über die Fülle. Die Torte wird nun mit 
dem Deckel oder mit einem Gitter vom Butterz 
taig belegt und mit zerklöpperten Eyern beſtri⸗ 
chen und gebaden, 


Aepfeltorte, ſ. m. bey Aepfeln im A. 


Biskuittorte. 


Ein halb Pfund geſtoſſener Zucker wird 
mit 8 Eyern fo lange geruͤhrt, bis das Ges 
rührte weiß und fihaumig iſt. Hieranf thut 
man das Abgeriebene einer halben Eitrone das 
zu und rührt nach und nach ıf2 Pfund feines, 
trodues und gefiebtes Mehl dazu, Das Weiſ— 
fe der Eyer wird zu Schnee gefchlagen und ebens 
fall8 unter die Maffe gerührt und zwar nad) 
und nach, während dem Einrühren des Mehls. 
Bey dem Baden verfährt man eben fo, wie 
bey der Brod= und Mandeltorte. 
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Brodtorte. 


Mohlgebadenes, ſchwarzes Brod wird in 
diinne Scheiben gefchnitten, in der Bratröhre 
gedürrer, geftoßen und durd) ein Haarſieb ges 
fiebt. Don diefem gefiebten Brode wiegt man 
8/4 Pf, ſtoͤßt fa Pf ungefchalte Mandeln 
und rührt mit ı6 Eyerdotten 3/4 Pf. geftoßes 
nen Zucder zu Schaum. Set werden die Mans 
deln, 10 geftoßene Gewuͤrznelken, etwas geries 
bene Musfatennuß, ıfa Loth geftoßener Zimmt, 
ein wenig geftoßener Anis, 6 Loth gefchnittene 
Citronat- und Pomeranzenfchaalen, nebſt dein 
zu fleifen Schnee gefchlagenem Eyerweiß von 
den 16 Eyerdottern, unter das Uebrige gerührt 
und endlid auch das geriebene Brod darunter 
gezogen. Man füllt nun die Maffe im eine mit 
Butter ausgeftrichene gewöhnliche Tortenforme 
und bädt foldhe bey gelindem euer a Stun 
den lang. 


Brunellentorte, 


Man nimmt dazu Blärterbuttertaig, welt 
diefen zum Tortenboden ftarf zwey Meſſerruͤcken⸗ 
dide aus, formt die Torte nach Belicben und 
legt den Zortenboden auf ein Vackblech, fors 
mirt auch auffen herum auf denfelben einen = 
Aingerbreiten Rand, gleihfalld von Buttertaig. 
Vorher fhon muß man, fo viel man zu braus 
hen glaubt, getrocknete Brunellen in Wein aufs 
geweiht und zur Hand geftellt haben. est 
ſtoͤßt man 4 Loch abgezogeye füße uud darun» 


Torten, 687 


ter etliche Bittere Mandeln, miſcht einen Efa 
loͤffelvoll geſtoßenen Zucker darunter, beftreiche 
den Boben der Paſtete mit zerkloͤppertem Ey, 
und freut den halben Theil der Mandeln dar— 
auf. Nun werden die Brunellen, aber nicht zu 
enge, darauf gelegt, mit zerlaffener Butter bes 
ſtrichen und die Übrigen Mandeln darauf ge: 
freut, Die Xorte wird num auffen gleid) und 
zierlich eingefchnitten, mit Ey beftrichen und in 
den Backofen gebsacht, wo man fie bey guter 
Hige baden laͤßt und vor dem Auftragen mik 
geftoßenem Zuder und Zimmt beftreut. 


Buttertorte 


Man nimmt ıfa Pf. Butter, ıfa Pfund 
Zuder und 1/4 Pf. zu Mehl geftoßenen Reis, 
auch einen Eyerdotter, Diefes rührt man recht 
ſtark durcheinander, Inetet es mit etwas feinem 
Mehle zu einem Taig und wellt daraus zwey 
Bläße von gleicher Größe. Aus dem Einem 
diefer Bläge formirt mon auf einem Torten⸗ 
blech den, Boden der Torte, beftreiht diefen in 
der Mitte, damit ein Rand bleibt, mit Zwetſch⸗ 
genmus, von gebärrten Zwetfchgen bereitet, 
nicht allzu dide, bededt dies mit dem andern 
Blatze und drädt diefen neben herum mit Ziers 
sathen auf den Boden der Torte auf, beftreicht 
diefe ſtark mit Eyergelb und bädt fie ſodann 
in der Rohre. Bor dem Auftragen beftreut 
man fie mit Zuder und Ziumt, 
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Carmelitertorte. 

Ein halb Pfund abgezogene Mandeln wers 
den der Länge nach fein gefchnitten, 6 Ever 
in einer Schäffel gerührt, bis fie Blaſen wers 
fen, ıfa. Pf. geftofiener Zucker dazu gethan und 
noch eine halbe Stunde geruͤhrt. Nun wird das 
auf Zucker abgeriebene Gelbe einer Eitrone, ı fa 
Pfund feines Mehl und zwey Dritttheife von 
dem 'gefchnittenen Mandeln dazu gemifcht und 
langſam untereinander "gerührt, fonach ber Taig 
in eine mit Butter beftrichene und mit Sem⸗ 
melmehl beftreute Tortenforme gefüllt, die übs 
rigen Mandeln darauf geftreut und die Torte 
langfam gebaden. 


Choccolabetorte, fe bey Choccolade, 
Gitronentorte, f. m. bey Eitronem 


Dottertorte, fr m, unter ihrem, Namen 
im D. | 

Dresdnertorte, beögleichen. 

Englifhe Torte, ift die oben befchries 


bene Buttertorte, mit einer Rofinz Weinbeera 
und Mandelfülle, 2, 

Erdbeertörte, fr m.! bey Erdbeeren 
ine. 


Erdbirntorte, f. m. unter Kartoffeln, 
SKartoffelntorte, 


- 





‘ 
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Galanterietorte, f. unter ihrem rige 
nem Namen im Buchftaben ©. | 


Gußtorte. 


Man formirt eine Torte von geriebenen 
Buttertaig, gerade auf die Art, wie man die 
Buttertorte macht, und füllt fie mit einer Mafr 
fa oder fteifer Guß von geftoßenen Mandeln, 
Eyern und Zuder; auch baͤckt man fie eben fo 
wie die Buttertorte, 


Himbeer: ober Hohlbeertorte. 

Hierzu wird MWeinbuttertaig (m. f. diefen 
unter Buttertaig) genommen, ausgewellt und 
nach ‚der Größe der Torte, die man machen 
will, auf ein Backblech gelegt und formirt. — 
Bon dem Taige der vom Blaße, woraus der 
Boden der Torte gefchnitten worden, aberbleibt, 
formirt man einen zwey Fingerbreiten Streif, 
woraus der Zortenrand gemadht und nachdem 
der Boden ber Torte mit verfläppertem Ey bes 
ftrihen worden iſt, darauf gelegt wird. Der 
innere Zortenboden wird nun mit geröfteten 
Semmelmehle, geftoßenen Zuder und Mandeln 
beftreut und mit ausgefuchten Hohlbeeren dicht 
aneinander belegt, diefe mit Zuder und Zimmt 
beftreut und von dem Xortentaige ein Gitter 
von fchmalen und duͤnnen Streifen darüber ges 
legt. Man beftreicht die ganze Torte mit zers 
Höppertem Ey und badt fie alsdann in guter 
Hitze. 


3 
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Sohannisbeertorte, 

Sie wird gerade fo, wie die vorftehende 
gemacht, blos die Johannisbeere werden abge: 
pfluͤckt und im einer meffingen Pfanne mit Zus 
cker zu einer Fülle eingekocht und, fo wie fie 


Kalt geworden find, die Torte innerhalb dem 


Kranze damit, ja nicht allzudick, belegt oder 
gefüllt. Man kann fowohl zu der Zohanniss 
beer= ald auch zu der Hohlbeertorte, die fchon 
eingemachten Früchte nehmen und ſich dadurch 
manche Umftändlichkeit erſparen. 


Krafttorte, fm. unter ihrem Namen 
im Buchſtaben K. 


Linzertorte. 


Sie wird wie die Buttertorte gemacht und 
mit allerley eingemachten Sachen gefuͤllt, auch 
oben, wie die eben beſchriebene Hohlbeer- und 
Johannisbeertorten, mit einem Gitter bedeckt 
und eben ſo gebacken. 


Mandeltorte. 


Zu einem Pfund geſchaͤlten und wieder ge⸗ 
trockneten ſuͤßen Mandeln, darunter man ein 
paar Loth bittere ebenfalls geſchaͤlte fügt, wer: 
den 16 frifche und große Eyer genommen und 
von diefen 4 Eyerweiß, mit welchen man die 
Mandeln fein ftößt. Alsdann werden die Manz 
deln in einer Rihrs oder Aumachſchuͤſſel gethan, 


nebft ıfa Pfand Zuder und dem Abgeriebenen 
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einer Eitrone, mit den 16 Eyerbottern beynas 
be eine Stunde abgerührt. Nun fohlägt man 
von so Eyern das Weilfe zu Schnee und rührt 
auch diefen, nebft 8 Lorh feinen Semmelmehl, 
darunter. Es wird nun eine gewöhnliche Tor⸗ 
tenforme mit Butter auögeftrichen, der Taig 
hinein gethan und die Torte bey mittelmäßie 
gem Feuer langſam 2 Stunden lang gebaden. 

Mil man eine braune Mandeltorte 
haben, so ftößt man die Mandeln, mit einem 
Tuche abgerieben, ungefchalt behandelt fie uͤb⸗ 
rigend wie. oben gelehrt worden und fügt, ſtatt 
dem Semmelmehle, ıfa Loth geftoffenen Zimmt, 
fa Loth Gewürznelfen und ıfa Loth Corda⸗ 
momen, nebft der Echaale von einer Eitrone‘, 
Hein . gefchnitten, der Maffa bey und verfähre 
dann nach obiger Vorſchrift. 


Auittentorte 


Mar nimmt. von im Waſſer weich ges 
kochten, gefchälten und auf dem Meibeifen ges 
tiebenen Quitten ıfa Pfund der abgeriebenen 
Maffa, thur es in eine Schüffel, reibt aud) die 
Schaale von. einer halben Citrone auf Zuder 
ab, fügt diefe, nebft ıfa Pfund geriebenen Zus 
der und etwas geftoßenen Zimmt bey und rührt 
alles zufammen eine halbe Stunde ab. Ferner 
kommen die Dottern von 6 Eyern daran und 
das Weiße von den Eyern wird zu einem dicken 
Schnee gefihlagen, der Furz vor dem Einfuͤllen 
der Torte, in den Taig gerährs wird, Nun 
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beftreiht man ein Zortenbled mittlerer Größe 
mir Butter, beftreut diefe mit Semmelmehl und 
legt ‚einen dünnen Boden von Buttertaig dars 
auf. Hierauf wird die Tortenmaſſa geftrichen, 
init. einem. Rande vom naͤmlichen Buttertaige 
eingefaßi und ein Gitter von dinnen Butter 
taigftreifen darüber gelegt, mit Ey beftrichen 
und in einem nicht mehr heißen Ofen langſam 
gebacken. 
Reistorte. 

Es werden ı7a Loth Reis gewaſchen, mit 
fiedendem Waſſer angebruͤht, dieſes nach eini⸗ 
ger Zeit abgegoſſen und der Reis mit einer hal⸗ 
beit Maas Wein und ıfa Pfr Zucker, danı der 
fein geſchnittenen Schäale von zwey Eifronen, 
in einen Fußhafen auf Kohlen geftelft und ges 
kocht, bid der Neis weich iſt. Nun werben 
hoch 4 Loth gefchnittene und eben fo viel ger 
ftoffene abgezogene Mandeln zu dem Reis ger 
miſcht, die Tortenforme mit ausgewelltem Weine 
oder Mandelnbuttertaig belegt, die Zülle aufges 
firihen, mit einem Taigrand eingefaße und eis 
tem Taiggitter belegt, ſodann im guter Hitze 
eine Stunde lang gebaden, 


Sandtorte 
Ein Pfund Butter wird mit ı6 Eyerdot⸗ 
tern recht ſchaumig gerührt, das Abgeriebene 
einer Gitrone, 10 geftoffene Nelken, das Vier⸗ 
tel einer Muslatemuß, fa Loch Zimmt, alles 


Torten, 693 


geftoßen, ein Pfund geftößener Zucker und ein 
Pfund feines Mehl, unter befländigem Rühren 
nad) und nad) daran gethan; endlich das Weif- 
fe von den Eyern zu feftem Schnee gefchlagen 
und auch leicht unter die Maſſa gezogen. Nun _ 
wird eine blecherne, flache Tortenforme mit But⸗ 
ter beftrihen un® mit Semmelmehl . beftreut, 
der Taig eingegoger, ſogleich in den Dfen ges 
bracht und bey gelinder Hitze gebaden. Da 
dieſe Torte nicht hoch aufgeht, ſondern flady 
bleiben muß, fo ift es wohlgerhan, wenn man 
die Tortenmaffa nicht zu einer Torte verwendet, 
fondern eine große und mehrere Fleine macht 
und mit den leitern, die man in allerley Fleis 
ne Formen eingießen und baden Fann, die gros 
Be Torte umlegt und garnirt. 


Schlangentorte, 


Mar nimmt ı2 Loth; abgezogene Dans 
deln, hadı fie fein, bruͤht 8 Loch Meinbeere 
mit Fochendem Wafler an und thut diefe, wenn 
das Wafler abgelaufen ift, zu den Mandeln, 
Hierzu kommen noch 8 Loth geriebener Zuder, 
A Loth fein gefchnittene Pomeranzenfchaalen und 
Eitronat, ı/2 Loth geftoffener Zimmt und die 
abgeriebene Schaale einer halben Eitrone, Dies 
fe Gegenftände alle werden nit Wein ange: 
feuchtet und zu einer Fülle gemacht; aus ges 
siebenen Buttertaige wellt man drey lange Strels 
fen, Meſſerruͤckendicke und Handbreit, ftreicht 
die Fuͤlle, zwey Singerbreis und Heinen Zingerds 
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did, darauf und formirt, indem man ben Taig 


darüber fchlüägt, von jeder Streife eine in die 


nude geichlungene Schlange. Nun legt man 


diefe auf ein Blech, beftreicht fie mit Ey und 
bädt ſi e in mittlerer Hitze. 


Weichſeltorte. 


Zur Fuͤllung dieſer Torte werben ı ıfa 
Pfund MWeichfeln, wenn fie vorher ausgefteint 
worden, gewogen, und mit 3/4 Pfund Zucker 
zu einem Mus gekocht. Bier Loth Kitronat 
und Pomeranzenfchaaler, nebit der Echaale von 
einer halben Eitrone,, ſchneidet man laͤnglicht 
Hein und rührt fie, mit ıf2 Lord geſtoſſenen 
Zimmt und Nellen, zu der Weichſelmaſſa, wenn 
diefe vorher erfalter if. Man röfter hierauf 
eine Handvoll Semmelmehl in wenig Schmalz 


voiche, ftößr 4 Loth abgezdgene Mandeln und 4 


Loth Zuder, von denen man etwas jur Ber 
firennng der Torte zuräde behält, und mengt 
nun alles untereinander, *° Fest ninmt man 
Mandelbuttertaig und wenn dieſer ausgewellt 
ift, fo fegt man auf ein mit Papier belegtes 
Backblech den Tortenboden, beftreicht diejen mit 
En und macht einen Rand von Buttertaig dar— 
auf. In diefen ſtreut man das zurücbehaltene 
Semmelmehl und Mandeln, ftreicht die MWeidy 
felufülle darauf und bedeckt die Torte. mit duͤn— 
nen Streifen vom Buttertaig, gitterdrmig. — 
Die Torte. wird nun mir zerklöppertem Ey ber 


ftrichen, mit Zuder und Mandeln beftreut und - 
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— bey mittlerer Hitze im Br ſchon 
gelb gebacken. 


Wundertorte. 


Es werden ı Pf. Mandeln recht fein ge⸗ 
floßen und mit einem Pfund fein geftoßenen: 
Zuder in einer meffingen Pfanne oder Kafferole 
auf gelindem Feuer fo lange gerührt, bis fie 
fih von der Pfanne ablöfen, Nun werden fie 
auf das Bad: oder Nudelbrett gefchärter, eine 
Handvoll Mehl darunter gearbeiter, eine Torte 
ntit einem Rande aus dem Zaige gemacht, auf. 
ein Blech gejegt und langfam gebaden. Wenn 
die Torte durchaus hart gebaden ift, läßt man 
fie verkuͤhlen und fchlägt unterdeffen 5 Eyerweiß 
zu einem fleifen Schnee, vermifcht ſolchen mit 
5 Loth Zuder und nachdem die Torte mit Abs 
rikoſen-, Pfirſchen- oder Hohlbeermarmelade, 
oder auch mit andern eingemachten Sachen ges 
füllt worden, fo ſtreicht man den Eyerfihnee 
darüber, beftreut fie mit Zuder und laßt jie 
nochmalen eine halbe Stunde langfanı baden. 
Der Boden der Torte darf nicht zu dünne ges 
macht ſeyn. | 


Zimmttorte. 


Es iſt dieſe Torte nichts anders, als ei— 
ne Biskuittorte, deren Taig man mit einigen 
abgezogenen Mandeln, die man mit Zimme 
in Morier fehr fein ſtoͤßt, vermifcht bat, — 
Wil man die Torte marmoriss haben, jo wird 
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beym Einfillen derfelben Brodtortentaig dazıwis 
ſchen gegoffen. 


ae 


Diefe iſt auch feine andere, als eine Brus 
nellentorte; ftatt der Brunellen nimmt man — 
große, recht zeigige Zwetſchgen, ſchaͤlt fie 
und fernt fie aus und legt. fie flatt der — 
nellen auf die Torte. 


Gefüllte Tortchen. 


Man rührt 3fa Pfund Butter ſchaumig, 
ſchlaͤgt 16 Eyerdottern nach und nach darauf, 
auch 6 Loth geſiebten Zucker, auf Zucker abge⸗ 
riebene Citronenſchaale und 20 Loth feines Mehl 
dazu. Die 15 Eyerweiße werden zu einem fe 
ften Schnee gefhhlagen ımd vor dem Einfüllen 
leicht unter die Maſſa gerührt. Nun füllt man 
in fleine, mit Butter ausgeftricdhene und Dars 
auf mit Semmelmehl beftreute Tortenfoͤrmchen, 
in jedes einen Eßloͤffelvoll Taig, auf dieien 
thut man ein wenig von eingemachten Fruͤch⸗ 
ten, als: Johannisbeeren, Erdbeeren, Hobibees 
ren oder dergleichen andern, bedeckt dies mit 
ein wenig Taig und baͤckt danı alle Toͤrtchen 


zugleich in guter Hitze. 
Prinzeffentörthen. 
Es wird dazu der naͤmliche Taig bereitet, 


wie zu den vorftehenden gefüllten Tortchen, blos 
ftatt 6 Loth Zuder, wird deffen a2 Xor ge 
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nommen, auch ſetzt man 8 Loth abgezogene füfs 
fe Mandeln, die mis etwas Eyweiß in einem 
Mörfer fein geftoffen werden, dem Taige bey. 
Statt diefen in Zortenfdrmchen zu gießen, wird 
ein Backblech mit Papier belegt und die Tors 
tenmafja mit einem Löffel in Feine Häufchen, 
in der Größe eines halben Kronenthalers, doch 
nicht zu enge, aneinander darauf gefeßt, mit 
geflöppertem Ey überftrichen, mit Zuder und 
fein gefchnirtenen Mandeln beftreut und bey ges 
linder Hiße eine kleine halbe Stunde gebaden. 


Trifeneres vom Schweinsſchlegel. 


Don einem. gebratenen Schweinsfchlegel 
fhneider man Kleine Scheiben und legt fie, nebft 
Semmelfcheiben, welche zuvor mit Eitronfchaale 
berieben worden, in eine Schuͤſſel, thut Zuder 
und Wein darüber und läßt fie darinnen weis 
en. Dann legt man in eine andere Schuͤſſel 
eine Sleifchfcheibe, eine geweichte Semmelfcheis 
be darauf, dann wieder “eine Zleifchfcheibe und 
fo fort, bis die Schüffel rundum voll ift. Zus 
legt wird noch etwas Zucker darüber geftreut, 
weißer Wein darauf gegofen, auch, nad) Bes 
lieben, mit Heinen Roſinen oder Weinbeeren 
und Fein geſchnittenen Citroneuſchaalen das Ganz 
je garnirt, man macht die Trifenetts aud) obne 
Fleiich, blos vom Semmel: oder Milchbrod. 


Trüffelfoofe, f. m. unter Sooſen. 
Truthahn, ſ. waͤlſchet Hahn. 
45* 
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Ulmer Brod. 
Dieſes zu verfertigen, ſteht das Rezept 
dazu unter dem Buchſtaben B im Artikel Brod, 
Ulmer. | 


Vögel. 

Diefe zuzubreiten, fteht bey dem Namen 
einer jeden Wogelgattung die Amwveifung; blos 
eine Suppe von übergebliebenen gebratenen 
Vögeln trage ich bier noch nah. Man nimmt 
von großen Voͤgeln 3, von Eleinen 5 bis 6 
Stuͤcke, ſchneidet fie in Stuͤcke, ſtoͤßt fie im 
Mörfer, legt in einen Fußhafen ein paar Fins 
gersdide Scheiben Rind: oder Kalbfleiſch und 
daͤmpft die, nebft einigem Murzelwert, in But: 
ter, thut auch etlihe Echnitten Semmelbrod 
Dazu. Menn alles gelb gedämpft ift, Kommen 
auch die geftopenen Vogel und eine halbe Maas 
Fleifhbrühe daran, man laͤßt das Ganze eine 
Stunde kochen, treibt es durch einen Eciber 
und richtets über gebabte Semmelſchnitten an. 
Wuͤrzen faun man diefe Suppe nad) Belieben. 
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Wachteln. 


Dieſer Vogel iſt bey uns in Teutſchland 
nicht fo häufig, daß man eine beſondere Zubes 
seitungdart in der Küche für ihn aufgeftellt häts 
te. Friſch zubereitet behandelt man die Wach: 
teln gleich den jungen Hihnern und Tauben - 
und fauer, glei den Feldhuͤhnern. 


Wälfher Hahn, Truthahn, Indian, 
Salceutfher Hahn. 

Das größte Stüd unter dem zahmen Ges 
flügel und ein Hauptbraten auf allen Tafelu. 
Jung kann der Indian, dem Kapaun gleich, 
gemäfter und auch wie diefer in der Küche vers 
wendet werden. 


Wälfhen oder Truchahn zu braten., 
Nah gefchehener Vorrichtung des Trut⸗ 
hahns, weldye der ded Auerhahns gleich iſt, 
reibt man ihn imwendig mit Salz aus, topit 
die Bruft recht mürbe, fchlägt den Brufttuohen 
ein und ſpickt die Bruft mit Sped. Den Kropf 
füllt man mit folgender Maffe: Man reibt hats 
te Semmel, hadt die Leber und das Weiche 
vom Magen, rührt ein Stick Butrer zu Schaum, 
ſchlaͤgt ganze Eyer und 3 Dotter dazu und 
thut etwas gefchnittene Mandeln daran, rührt 
alles untereinander, füllt es in den Kropf und 
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bindet ihn zu, ſteckt dann den Truthahn an den 
Spies. Will man haben, daß der Taig zur 
Fuͤlle nicht von einander fallen ſoll, ſo kann 
man denſelben auf Kohlen mit etwas Milch 
zuſammen rühren, damit er fteif wird. Am 
Spiefe wird der Truthahn mit Salzwafler und 
hernach mit Butter begoßen. Iſt er alt: fo 
kann man ihn mit gebratenem Sped und zus 
let mit Butter beträufen. | 


Waͤlſchhahnen-Ragou. 


Von dem gebratenen Hahn oder Henne, 
werden die Bruͤſte in Scheiben geſchnitten, in 
eine auf Kohlenfeuer ſtehende Schuͤſſel gelegt, 
Pfeffer, Zugwer, Salz, Butter, Citronenſchei— 
ben, geriebene Semmel, Fleiſchbruͤhe, ein we⸗ 
nig und ein paar Sardellen dazu gethan und 
miteinander aufgekocht. Unterdeſſen ſpaltet man 
die Keulen und Fluͤgel, beſtreicht ſolche mit: 
heißer Butter, beſtreut ſie mit geriebener Sem⸗ 
mel, Pfeffer und Salz und läßt fie auf dem 
Mofte braten; dann werden fie um dad in ber 
Schuͤſſel angerichtete Ragou herumgelegt und 
aufgetragen, Ä 


Daß der wälfhe Hahn auch, mit Bors 
fiht und Achtfamkeit, in der Röhre gebraten 
werben Kann, iſt hier noch nachzutragen und 
zu bemerken. 


Waffeln. nor 


Waffeln 


Ein Viertelmaas füßer Rahm wird mit 5 
Eyern und eben fo viel Eyerdottern, dann eis 
nem MWeinglas voll guter MWeißbierhefe, in eis 
nem Zopfe, wohl durcheinander gequirlt, ı Pf. 
Mehl in eine Schüffel gethan und das Anges 
quirlte darunter gezogen. Nun rührt man noch 
3fa Pf. zerlaffenes Schmalz und a Eßloffelvoll 
guten und reinen Fiuchtbranntewein unter die 
Taigmaſſa, falzt und würzt fie mit Zimmt und 
bädt fie, wenn fie ein wenig aufgegangen iſt, 
in dem Waffeleifen, wie gewöhnlich, mit gehds 
tiger Vorſicht. Das MWaffeleifen muß, ehe zu 
baden angefangen wird, heiß gemacht, innen, 
bey jeder Waffel, ehe man den Taig hinein 
gießt, mit einer noch etwas fetten Speckſchwar⸗ 
te, auf beyden innern Geiten beitrichen wers 
den. Syn die Mitte des einen Theils des Waf— 
feleifens gießt man mit einem Löffel, der ges 
rade fo viel Taig faßt, ald man zu einer Mafs 
fel braucht, den Taig, macht dad Fifen langs 
fam zu und läßt die MWaffel über dem Feuer 
auf beyden Seiten ſchoͤn braungelb baden. 


Königsmwaffeln. 


Ein halb Pfund zerlaffener Butter wird 
mit ı2 Eyerdottern zu Schaum gerührt, ıf4 
Pfund feines Mehl nah und nach darumter ges 
zogen, das Eyerweiß zu Schnee gefchlagen und 
mit 154 Maas ſuͤßen Rahm, welchen man eben 
falls zu Schnee ſchlaͤgt, zufammen gemifcht. — 
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Menn das Waffeleifen mit der Speckſchwarte 
ausgeftrichen ift, fo wifcht man es fauber aus 
und bädt die Waffeln wie gewöhnlich, follren 
fie ficd anlegen, fo ftreicht man dad Waffelei— 
fen immer wieder mit der Speckſchwarte aus. 
Bey diefer Arc Waffeln, weil der Taig fleigt, 
darf man nur halb fo viel zu jeder Waffel Taig 
nehmen, als bey der eriten Gattung mit He— 
fentaig. Die Waffeln werden noch warnt, mit 
geftoßenen Zuder und Zimmt beftreut, zu Ti⸗ 
{he gebracht. | 


"Bimmte: Waffeln. 


Man fchlägt ı fa Pfund Butter zn Schaum 
und nach und ‚nach rührt man auch 6 Eyer, 
fa Pf. geftoßenen Zuder und 2 Loth fein ges 
ſioßenen Zimmt dazu, Zulegt werden 3/4 Pf 
feines Mehl darunter gezogen, fomit der Waf—⸗ 
felntaig formist und nad obigen Borfchriften 
gebaden. 


Gefüllte Waffeln. 

Es wird zu bdiefen geriebener Buttertaig 
genommen, dieſer Mefferrädendide ausgewellt, 
Papiere in ber Größe des Waffeleiſens ausge⸗ 
ſchnitten und nach diefen auch der Buttertaig 
getheilt. Die ZTaigftüde werden, nebenherum 
mit zerflöppertem Ey beftrichen, alsdann bis 
an den Rand auf jedes ein wenig eingemachte 
Hohlbeere, Sohannisbeere, oder Hiefenmarf ges 
firichen, ein anderes Stuͤckchen vom gefchnittes 
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nem Taig darauf gelegt, und neben aufeinans 


der gedruͤckt. Nun bädt man diefe gefüllten- . 


Waffeln, glei den andern, vorfichtig im Wafs 
feleijen. 


Waffernudeln, Wafferfpagen und 
Wafferfuppe, 
dDiefe weiß ohnehin jedermann zu kochen, ich 
übergehe fie daher. 


Weichſeln, Sauerfirfhen, eine bes 
liebte Kirfchengattung, bie uachſtehende Zube⸗ 
reitungen erlaubt. 


Weichſeln aufzubewahren. 


Es werden eine ſelbſtbeliebige Portion 
Weichſeln, die recht reif ſind, von den Stielen 


abgezupft, dann in ſtarke Bouteillen ganz voll 


gefuͤllt und leicht zugeſtopft. Dieſe Bouteillen 
ſetzt man zwiſchen Heu oder Stroh, in einen 
Keſſel, gießt ſo viel lauwarmes Waſſer in die— 
ſen, bis es nahe an die Stoͤpſel geht. Nun 
macht man Feuer unter den Keſſel und laͤßt die 
Boutellien ſo lange darinnen, bis ſich die Weich⸗ 
ſeln ſo tief, als der Boutellienhals lang iſt, 
geſetzt haben. Jetzt wird das Feuer unter dem 
Keſſel weggenommen, die Boutellien aber dar⸗ 
innen ſtehen gelaſſen, bis ſie kalt ſind, dann 
werden ſie feſt zugepfropft und in den Keller 
in Sand gelegt. Man kann dieſe Weichſeln 
ein ganzes Jahr lang aufbewahren und hat dann 


a 
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den wefentlihen Bortheil, diefe Frucht zu jes 
der Jahrszeit frifch zum Gebrauch zu haben. 

| Die Fohannisbeeren koͤnnen auch auf 
die nämlihe Weife aufbewahrt werben. 


Weihfeln einzumaden. 


Auch durch das Einmachen, fowohl in Efs 
fig, als im Zuder, koͤnnen die Weichfeln aufbes 
wahrt werden, 


In Effig maht man fie folgenbs ein. 
Man nimmt fchöne, große und reife Weichfeln, 
fehneidet mit einer Scheere die Stiele bis auf 
eine halbe Fingersbreite ab und wirft die Weiche 
feln in ein Juderglas. Sonach fiedet man zu 
einer ungefähren Quantität von ı ı/a Pfund, 
Meichfeln, 3/8 Maas Weineffig mit ıfa Pf. 
Zuder, ſchaͤumt den Effig ab und wirft einige 
ganze Gemwürznelfen und ıf4 Loth gebrödelten 
Zimmt dazu und läßt es zufammen einige Mis 
nuten kochen. So wie ‚der Effig etwas erfals 
tet ift, gießt man ihn ind Zucerglas über die 
MWeichjeln. Nah ein paar Tagen gießt man . 
den Eifig von den Weichfeln wieder ab, über: 
fieder ihn noch einmal und ſchuͤttet ihn halbs 
warm abermal über bie Weichfeln. Das Zuders 
glas wird mit flarkem Papiere zugebunden und 
an einem trodenem Drte verwahrt, 


Sn Zuder macht man. die MWeichfeln auf 
nachftehende MWeife ein. Die nicht ganz oder 
Überreifen Weichfeln werden behandelt, wie die 


Weichſelmark. Weichſelmus. 705 
vorſtehenden und in 3a, Pf. gelaͤutertem Zuk⸗ 
fer ein paarmahl aufgefotten. Nun nimmt ınan 
fie mit einem Schaumlöffel heraus und kocht 
den Eaft zur Honigdide ein. Die Weichſeln 
kommen in ein Zuderglas, der Saft wird lau⸗ 
warm barüber gegoffen, dad Glas mit ſtarkem 
Dapier oder einer Blaſe zugebunden und troden 
verwahrt. Ä 


Weichfelgelee, f. Gelee. 
Weichſelkuchen, f. m. unter Auchen. 


Weihfelmarf. 


Ein Pfund aeusgekernte Weichfeln werben 
in 3/4 Pf. geläutertem Zuder, unter beftändis 
gem Umruͤhren, wei und zu einer musartigen 
Mala gekocht und das Mark, nah dem Er« 
Talten, in einem porzellannem Topfe aufbes 
wahrt. 


Weichſelmus. 


Eine beliebige Menge reife MWeichfeln wer⸗ 
den ausgekernt, in einem Fußhafen mit eincın 
Stuͤckchen Butter gedämpft, fodann, nad Erz. 
fordern, Wein und Waſſer daran gegoffen und 
fie vollends weich kochen laffen. Nun treibt 
man fie durch ein Haarfieb oder einen engen 
Seiher, rührt feine Semmelmehl darein, bis 
ed die Musdicke hat; würzet ed mir fein ges 
fhnittenen Citronenſchaalen, Zimmt und dem 
erforderlichen Zuder und ſiedet es noch erliche 


0 
706 Weichſelſaft. Weichjelwein. 


Minuten lang auf. Iſt das Mus zu dicke, ſo 
verdünnt man es mit Mein. | 


Weichfelfaft. 

Die zeitigen abgezupften Weichſeln werben 
mit famt den Kernen Elein geftoßen, fodann in 
einen fteinernen Hafen 24 Stunden lang zuge 
deckt ſtehen gelaffen. Nun gießt man den Saft 
ab und preßt das Uebrige aus; nimmt zu 3 
Pfund ı Pf. geläuterten Zuder, gießt beyde er: 
baltene Säfte daran, ſetzt ganze Gewuͤrznelken 
und gebrocdelten Zimmt zu und läßt den Saft 
bis auf den dritten Theil einfochen. Das Ge 
wuͤrz thut man erft hinzu, wenn der Saft bald 
fertig ift. Wenn er kalt ift, fülle man ihn in 
Bouteillen, pfropft dieſe aber nur ganz lofe; 
erft nah 10 bis ı2 Tagen drüde man die 
Pfropfe feſt zu. 

MWeichfelfoofe, f. m. unter Soofen. 

Meichfelfulze, f. m. unter Gelee. 

MWeihfelfuppe, f. m. unter Suppen 


MWeichfeltorte, fe. m. unter Torten. 


Weichfelwein. 

Eine halbe Maas gedürrte Meichfeln were 
den mit famt den Kernen geftoßen; das Ge 
ftoffene in einen fteinernen Hafen, der) 5 Maas 
hält, gethan und 4 Maas Wein darauf gegofs 
fen. Hierzu füge man »fa Pfund geläuterten 
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Zucker, ı)2 Loth geſtoßenen Zimmt, 144 Loth 
Gewuͤrznelken und bindet nun den Hafen zu. 
Dieſer Wein‘ wird alle Tage dreymal aufgeruͤhrt 
und wenn died 3 Tage gefchehen ift, probirt, 
ob er die gehörige Güte hat. Im Fall er zu 
ſtark wäre, fo gießt man Wein nach. Am viers 
ten Tage wird er behutſam abgegofen und das 
Helle auf Boutellien gefüllt. Von frifchen recht 
zeitigen Weichfeln kann man auf die nämliche 
Art Wein machen und braucht weniger eigent- 
lichen Wein zuzugiepen. Der Weichfelnfag oder 
dad Irübe, wird zu Soofen oder Suppen vers 
wendet. 


Mein. Diefer Gegenftand ift für die 
Küche bedeutend und zu vielen Epeifezubereis 
tungen nothwendig. Man hat unter andern 
Davon 


Weinmus. 


An einer meſſingen Pfanne wird fo viel 
Semmelmehl im Burter gelb geröfter, ald man 
nöthig zu haben glaubt. Diejes rührt man mit 
zwey Theilen Mein und seinem Theile Waſſer 
an, fest ein Stuͤck Zuder, etwas geftoffenen 
Zimmt und am Zuder abgeriebene Citronenjchas 
le bey, läßt das Ganze 1)4 Stunde lang Fos 
hen, fo Ift es zum Unrichten fertig. 


MWeinfoofe, f. m. unter Soofen, 
Weinfulze, f. bey Geleen. 


708 Weinfuppe, Weinzubereitung, 


Welnfuppe, f.m. unter Suppen; id 
trage indeſſen doch eine Weinfuppe nad, die 
bejondern Beyfall verdient. 


Weinfuppe mit Mandeln. 


Man ſtoͤßt ı/a Pf. Mandeln, nachdem fie 
abgezogen und getrodnet worden find, mit ein 
wenig frifchen Waller fein und treibt fie mit 
Mein dur ein Zud oder Haarfieb, fegt die 
Brühe ſonach in einer miefjingen Pfanne über 
dad Feuer. Ferner nimmt man ıfa Maas 
Mein und ıfa Maas Wafler, ein Stuͤckchen 
Butter, erforderlichen Zucker, gefchnittene Gitros 
nenfchaale und ein Städchen ganzen Zimmt. 
Dies alles fest man der Mandelnbrühe bey, 
laͤßt es unter fletem Umruͤhren etwas kochen 
und richtet die Suppe über gebaͤhtes Mi'ſch rod 
an. Man fehe noch Bierfuppe nad), wo aud 
von Weinfuppe die Rede ift. 


MWein-Zubereitung eines dem Cham; 
pagner ähnlihen Weine. 

Man nimmt füße, faftreihe Birnen, die 
Art gile gleich, reibt fie, wenn fie recht reif 
find, mit der Schaale auf einem Reibeifen zu 
Brey, preßt diefen aus und füllt den Saft in 
ein dazu beſtimmtes reines Fäfgen. Man dedt 
das Epundlody mir einem leinenen Tuch zu und 
laͤßt nun alles ruhig ſtehen. Nach etlichen Tas 
gen entſteht Goaͤhrung, welche Schaum und. Hes 
fe zum Spundloch heraus treibt. Wenn dies 


Worſig. 7o9 


nachlaͤßt und die Maſſe ruhig wird, ſo fuͤllt 
man das Faͤßchen mit dem naͤmlich vergohrnen 
Saft, wovon man diesfalls ein paar Bouteil—⸗ 
len fuͤllt und ebenfalls offen gaͤhren laͤßt, auf; 
verſpundet die Oeffnung und legt das Faͤßgen 
in einen kuͤhlen Keller. Hier bleibt es 4 bis 
6 Wochen liegen, nun zieht man den Wein, 
wenn er belle iſt, auf ftarfe Boutellien und 
verpfropft und verbindet fie wohl und der teuts 
fe Champagner ift fertig. Mil man rothen 
Champagner haben, fo mifcht man Himbeerfaft. 
unter den noch unvergohrnen Birnmoft und man 
erhält fonady Oeil de perdrix. Beym Abzies 
hen, wenn das Faͤßchen nicht hoch kann anges 
ftocdyen werden, werben ein paar Boutellien trüb 
kommen, diefe Fann man, fo wie den im Fäßs 
chen bleibenden Eaß, durch ein Tuch filtrinen 
und zum Kochen verbrauchen. 


Weißkraut, f. Kohl oder Kraut. 
Miener Kuchen, f. unter Kuchen. 


Wildprer. Dieſes kommt von allen Are 
ten, jede unter eigenem Namen’ vor. 


Wildpretfuppe, f. unter Suppen 
Winterkohl, f. m. unter Kohl, 


Woͤrſig, Worſigkohl, ein gutes Ges \ 
müfe, das befonders im Winter aushaͤlt und. 
gute Dienfte leiſtet. Es für gewöhnlich zu ko⸗ 


-- 


sıo Wborſig gefüllt = gedünftet. 


eu, ift fchon bekannt; ich bemerfe daher nur 
etliche befondere Zubereitungsarten. 


Woͤrſig gefüllt. 


Die Worfigköpfe werden von ben duffern, 
ftarren und unreinen Blättern befreyt, die ers 
böheten Rippen weggefchnitten und das Herz 
des Kopfs zur Fülle ausgeſtochen. Die Köpfe 
werden nun, aber nicht zu ſtark, gebruͤht und 
mit einer Fülle, gerade fo wie man fie macht, 
um einen Krautsfopf zu füllen, gefüllt und wie 
der Krautölopf behandelt. 


Gedünfterter Wörfig. 

Man pußt und üÜberfiedet den MWörfig ein 
wenig, damit er feinen Geruch verliert, läßt 
ihn dann abfeihen, drüdt ihn aus und wiegt 
ihn Hein. Hierauf laßt man Abſchoͤpffett oder 
Butter, in einem Stollhafen zerfließen und den 
Woͤrſig zugedeckt darin auf der Glut langfam 
dünften, ruͤhrt ihm aber dfters um, damit er 
nicht andrennt. Hierauf ftäube man ein wes 
nig Mehl daran uud laßt ihn noch ein wenig 
dilnften. Ferner gießt man ein wenig gute 
Sleifhbrühe darauf, doch fo, daß die Brühe 
nicht zu viel wird, pfeffert ihn und läße ihn 
ganz auskochen. Man garnire den Wörfig mir 
Baveſen, Bratwürften, Schinken, gebacdenen 
Hühnervierteln, Zungen und dergl. und trägst 
ihn heiß auf. | 

ia 
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Woͤrſig auf baierſche Art. 

Man ſiedet den Woͤrſig in geſalzenem Waſ⸗ 
fer weich‘, ſeiht das Waſſer ab, läßt Abſchoͤpf⸗ 
Gaͤnſe- oder Schweinfett in’ einem Fußhafen 
zerfließen und ein wenig Mehl darin braun werz 
den; rührt den MWörfing darein, auch ein wes 
nig Zwiebeln und läßt es zufammen dünften. 
Nun gießt man gute Fleifchbrühe heiß daran 
und läßt den Wörfig noc) ein wenig anziehen, 
rührt auch noch Brateubruͤhe und ein wenig 
Pfeffer darunter, laßt ihn fertig dinften, richs 
tet ihn auf eine flahe Echüffel an und gars 
nirt ihn mit Schinken, Vratwuͤrſten, geräuchere 
ten Zungen oder Karbonaden. 


Waͤrſte. Dieſe kauft man 1 eigentlich bey 
den Metzgern und Wurſtmachern leichter und 
eben fo gut, als man fie felbft verfertigt;_ ins 
deffen habe ich boch einige Gattungen Würfte, 
unter ihren Namen, zu fertigen angegeben und 
trage bier noch. ein paar nad). 


Cervelatwürfte. 


Man nimmt 3 Pfund mageres Rindfleifch 
und 6 Pf. von einem Schweinefchlegel, hadt 
beydes möglichft fein und. mifcht unter. das Ges 
hide 8 Loth Salz, a Loth Gewürznelten und 
und einen Löffelooll Kräuterpulver. Nun fchneis 
det man noch 3/4 Pfund frifchen Speck, Heinz 
gewürfelt, Inetet ihn unter das Gehäde und 
füns diefes recht fefte in weite Rindsdaͤrme ein. 
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7 12 Wuͤrſte. 


Die Wuͤrſte haͤugt man 3 Tage in den Rauch 
und trocknet ſie nachher noch einige Tage in 
der Luft, an einem ſchattigen Orte. Dieſe 
Wuͤrſte erſetzen die italieniſchen Salami, 


Weiße Würfte zu madhen. 


Man kocht ein Kalbögefrds, das gut und 
fett ift; weich, desgleihen auch ı Pfund fris 
ſchen Sped. Wenn beydes weich ift, fo nimmt 
man es heraus, und ſchneidet ed ganz Klein. 
Dann werden fir einen Kreuzer Semmeln in 
eine halbe Maas gute Milch gethan, man ruͤhrt 
fie ber dem Feuer ab, rdſtet etwas Zwiebeln 
in Butter, wuͤrzt fie mir Muskatbluͤhte, thut 
a ganze Eyer hinzu und rührt alles über dem 
Teuer wohl durcheinander, läßt es aber nur 
warm werden. Sodam füllt man es in flars 
fe Dätme und laͤßt die Würfte in halb Milch 
und Waſſer, mie Salz und Majoran Fochen. 
Man kann fie des Tags vorher füllen und des 
andern Tags erft kochen. Länger ald zwey Ta⸗ 
ge halten fich dieſe Wuͤrſte nicht, ſi ie ſi nd aber 
fehr gut. 

Wilde Tauben, f. Tauben. 


Wurgelnfuppe, j m. unter Suppen 


Zellerie. 718 


3. 


| Zellerie, Sellerie, ein befanntes und 
vortreffliches Knollengewaͤchs, das uns die Ges 
miüfegärten liefern und das in der Kuͤche auch 
vortreffliche Zubereitungen gewährt. Es find 
unter mehrern folgende: 


‚Felleriefalat, m. f. dieſen unter Salat. 
Zellerieſooſe, ſ. unter Sooſen. 
Zellerieſuppe, |, unter Suppen. 


Zelterie, gefüllter. 


Man ſchabt den Zellerie und waͤſcht ihn 
rein, ſiedet ihn in geſalzenem Waſſer nicht gar 
zu weich, laͤßt ihn abſeihen, ſchneidet oben ein 
deckelformiges Blaͤttchen ab, hoͤhlt ihn aus, 
nimmt von dem Ausgehdhlten auf ein reines 
Brett, und ein wenig Hühner: oder Kapaunens 
fleiſch auch Peterfill dazu, Dies alled wiegt 
man Hein, falzt es, läßt in einem Fußhafen 
Butter zerfließen und in felber fo viel Semmel⸗ 
mehl, als das Gewiegte ift, gelbbraun werden; 
rührt das Gewiegte darunter umd läßt ed bins 
fen. Nun gießt man ein Flein wenig Fleiſch⸗ 
bruͤhe daran, frifafirt es mit Eydotter, rührt 
es untereinander, bis es bidlich wird, nimmt 
die Fülle vom Feuer und füllt die ausgehöhls 
ten Sellerie damit, deckt bey jedem den Dek—⸗ 
tel darauf, binder fie zu, laͤßt in einem Zußs 
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714 Zellerie mit Erdaͤpfeln. 


hafen Butter zerfließen und ſtellt die Zellerie 
auf die Koͤpfe hinein. Dieſe laͤßt man nun 
auf der Glut langſam duͤnſten, ſtaͤubt ein we— 
nig Mehl dazwiſchen und laͤßt ſie ſo, bis das 
Mehl anfaͤngt gelbbraun zu werden. Jezt gießt 
man gute Fleiſchbruͤhe daran, ruͤttelt den Fuß— 
hafen, damit fie ſich nicht anlegen; fett Zitro: 
nenfchnigchen ımb ein wenig Musfatnuß bey 
und laͤßt das Ganze noch 1ı5-Minuten kochen. 
Endlich ftellt man den Zellerie auf die zum Auf⸗ 
tragen beftimmte Schäffel heraus, fo, daß die 
Dedel oben kommen, löst die Fäden ab, gießt 
die Brühe darüber und fie find zum Auftragen 


fertig, | 
| Zelferie mit Erdäpfel. 


Man waͤſcht und fchabt. den Zelferie. rein, 
fhneidet ihn nicht zu did, waͤſcht ihn nochmal, 
fegt ihn mit, fiedendem Waffer zum Feuer und 
falzt ihn. Dann richtet man eine gleiche Pors 
tion Erdäpfel eben fo zu, falzt fie und ſetzt fie 
mit ein wenig Peterfilfraut gleichfalls zum Feuer; 
laßt beyde fieden, bis fie weich find, ‚aber auch 
nicht zerfallen. Seiht fie dann durch einen 
Seiher, läßt In einem Stollfriegel Butter oder 
Gaͤnſeſchmalz zerfließen und rührt die Erdäpfel 
und Zellerie behutfam darunter... Nun gießt man 
fauren Rahm daran und laßt fie noch ein wes 
nig kochen; röfter Semmelmehl in Butter gelbs 
braun, richtet die Erdäpjel und Eellerie auf die 
zum Auftragen beftimmte Schuͤſſel, ftreut das 
Semmelmehl darauf und trägt fie auf. 


Zimmtbretzeln — Striezeln. 715 


Zimmetbrezen. 

| Ein halb Pfund geftoßener Inder wird mit 
einem Eyerdotter und a Eyern ſtark abgerührt; 
ı Loth geftoffener Zimmt, die abgeriebene Schas 
Ie einer halben Eitrone und ıfa Pf. fein ges 
fioßene Mandeln binzu gefügt und gut unier- 
einander abgerührt. Durch Zuſatz des erforder: 
lichen feinen Mehls, macht man einen fteifen 
Taig und aus diefen dünne, Fleine Brezen, wels 
che man auf ein mit Butter beftrichenes Bad 
blech legt, mit Zuder: und Zimmtwafler bes 
ftreicht, mit geftoßenen Mandeln beftreut und 
bey ſchwacher Hitze bädt, 


Zimmt-⸗Eis. 

Man rührt ıfa Pf. geſtoſſenen Zucker mit 
dem Schnee eines Eyerweißes wohl ab, ftäubt 
durch ein Haarfieb 1 Loth geftoßenen Zimmt 
darein und rührt alles wohl durcheinander, 

Zimmtbrod, f, unter Confect. 

Zimmtmorſellen, desgleichen. 


Zimmtroſen, ebenfalls. 


Zimmt⸗Striezeln. 

Man nimmt ıfa Pf. geſtoßenen Zucker, 4 
Eyer, 4 Loth Butter oder Schmalz, ıfa Loth 
geftoßenen Zimmt und dad Gelbe von einer Eis 
trone recht Fein gejchnitten. Der Butter oder 
das Schmalz wird mit ı[B Mass fauerem Rahm 


716 Zucker zum Färben, 


und den Eyern wohl abgerührt und nach und 
nach der Zuder und dad Gewürz zugeſetzt. — 

Nun wird dazu fo viel. feines Mundmehl bey: 
gemiſcht, daß die Maſſe einen prdentlichen Taig 
iebt, den man auswalzt und aus den ausge⸗ 
watzten Städen klein Fingersdicke, breite und 
und Fingerslange Stuͤckchen oder Striezeln, 
ſchneidet, die man im heißen Schmalze ſchoͤn 
hellbraun baͤckt. Wenn dieſe Striezeln etwas 
erkaltet ſind, werden ſie, mit geſtoßenem Zuk⸗ 
ker und Zimmt beſtreut, auf den Tiſch gegeben. 


Zimmtſtrudeln, ſ. m. unter Confect. 


Zimmtgefrornes, ſ m. unter dem Urs 
titel Gefrornes. 


Zuckerblaͤtchen, ſam. unter Confect. 


F Zucker zum Färben zu brennen. 


Da man dfterd braune Sooſen, des Are 
ſehens und des Gebrauch wegen, haben will, 
fo dient gebrannter Zucker dazu. vortrefflid. — 
Diefen verfertigt man’ folgends: man nimmt 4 
Loth gebroͤckelten Zucker, feuchter ihn .mit Ros _ 
ſenwaſſer an und rührt ihn in einem Pfänuchen 
fo lauge um; bis ‘er anfängt zu ſchaͤumen und 
braun zu werden. Nun fchättet man ı[a Maas 
fiedendgs Waſſer daran und fiedet den Zuder 
noch fo lange, bis er fi) ganz aufgeldst und 
mir dern Waſſer vermifcht hat» Man thut fos 
viel davon an die Sooſe von diefem Zuder, 


Zuderfirauben, Zunge gebaitzt. 71 


bis fig die verlangte Farbe hatz man muß ihn 
Daher recht dunkelbraun werden laffen, ehe mar 
dad Wafler daran gießt, damit die Farbe aus: 
‚giebt, 


Zuderbrod, ſ. m.unter Confect. 
Zudererbfen, f. m. unter Erbfen. 


u Zuder zu laͤutern, fteht eine Anwel⸗ 
fung hiezu unter dem Artikel Gefrornes. 


Zuckerkoͤrner, f. m. unter Eonfect. 


Zudferftrauben, 


Man nimmt 8 Lorh Mehl, 6 Loth geftofs 
fenen Zuder, 5 bis 6 Löffelvoll Wein und Ros 
fens oder. Zimmtwaffer untereinander, rührt es 
mit Eyerweiß zu einem binnen Straubentaig 
on, macht im einer Heinen Pfanne, die wicht 
größer als eine untere Kaffeetaffe ift, Schmalz 
beiß, thut pon dem Straubentaige in einem 
dreyröhrigten Straubefitrichter und laͤßt durch 
diefen Feine Strauben in das Schmalz laufen. 
Die fertig gebadenen Strauben legt man auf 
‚ein dünnes rundes Wellholz, damit fie krumm 
laufen, dann beftreut man fie mit Zuder und 
Zimmt . 


Zunge, gebaitzt zu braten. 


Man nimmt hierzu Ochſenzungen und laͤßt 
dieſelbe etliche Tage in Eſſig baitzen, bis ſich 
die weiße Haut leicht abziehen laͤßt. Sonach 


"Bd 3wetſchgen, gebaden. 


wird die Zunge gefpidt, in eine Bratpfanne 
gelegt, ein wenig mit Mehl beftreut, gefalzen 
und gepfeffert, erforderlich Effig und Maffer 
Daran gegoflen, mit Heiffem Schmalze beträuft 
und fo gebraten. . Wenn die Zunge faft fertig 
ift, fo kommt Citronenfaft und geichnittene Eis 
tronenfchaale, aud etwas geftoßenes Nelkenges 
wuͤrz daran. 

Noch mehrere Zubereitungen der Zungen 
finder man bey den Artifeln Ochſenfleiſch 
und Rindfleifch, in den Buchftaben DO u. R. 


Zwetſchgen, gebadfen. 


Man fiedet gebürrte Zwetfchgen in Kalb 
Mein und halb.Maffer, zudert fie und läßt fie 
nicht ganz: weich kochen. So wie fie Falt ges 
worden find, nimmt man bie Kerne heraus und 
ſteckt dagegen in jeden Zwetfchgen einen abge⸗ 


zogenen Mandelfern. Es wird ein Taig, wie 


zu Aepfelkuͤchlein, angerührt, die Zivetfchgen 
darinnen eingetaucht und im heißen Schmale 
gebaden, fodann mit: geftoffenen Zimmt beftreut 
zu Tiſche ‚gegeben. 


Zwerſchgenküchen, ſem. unt. Kuchen. 
Zwetſchgenmus, f. m. unt. Mus. 


Zwetſchgenſuppe, ſ. m. unter Sup⸗ 
pen, Pflaumenſuppe. | 

Zwetfchgentorte, f. m. unter Torten, 
die Brunellen= und Zwetſchgeutorte. 


l 
u 


Zwieback. 719 


Dieſes beliebte Brod kann man in den 
meiſten großen Staͤdten bey den Baͤckern haben 
und man genießt es, in Scheiben geſchnitten 
und gebaͤht, zum Kaffee und zur Choccolade, 
zum Wein und in Wein- und Milchſuppen ꝛc. 
Da, wo der Zwieback nicht zu haben iſt, kann 
man fich folgendermaffen . helfen: man beſtellt 
bey einem Bäder, von weißen und gebrechten 
Semmel: oder Wedtaige, einen Schuh lange, 
4 bis 5 300 breite. und 3 Zoll hohe Brode, 
fo wie fie aus dem Badofen kommen. Dieſe 
fchneidet man, nod) warn, mit einem fehr ſchar⸗ 
fen Meffer, in halb Zoll dicke Scheiben. Bors 
ber Focht man ıfa Loth Zimmt in ı[a Maas - 
Maffer fo lange, bis ſich das Waſſer faft zur 
Hälfte eingefoht hat, In diefem Waſſer -Idst 
man, nod warm, ıfa Pfund geläuterten Zuk⸗ 
ter auf und feihet das Ganze durd) ein reines 
leinenes Tuch. In dieſes Zuderwafler tunft 
man die geſchnittenen Brodſcheiben ein und laͤßt 
fie damit anziehen. Nun legt man die getränf: 
ten Scheiben auf ein reined Backblech und trock⸗ 
net : fie in. der Röhre oder im Backofen zwie= 
badartig aus. Es verſteht ſich von felbit, daß 
wenn man viel oder wenig Zwieback braucht, 
man fich mit den Zuthaten, meit oder weniger, 
darnach richtet. Den Zwiebad, fo wie das _ 
Zuderwafler, wenn man zu viel hat, kann man 
aufheben. | 


Io) Zwiebelnſooſe. 
Zwiebeln auf franzöfifh zu kochen. 


“  : Die weiße oder: auch die Birnzwiebel:Gat: 


tung, find hierzu die beßten. Man fucht die 
Zwiebeln von einerley Größe aus, fchält und 
ſchneidet fie über Zwerg oder die Queere durch. 
Sest läßt man in einem Fußhafen Butter heiß 
werden, ſchlichtet die Zwiebeln eine an die ans 
dere daran’, ſalzt fie und läßt fie bedeckt auf 
Kohlen dämpfen. Nachdem fie faft weich find, 
ſtreut man ein wenig Semmelmehl darüber und 
legt dünne Scheiben von rohen Schinkenfleifch 
darauf. Nun nimmt man einen Echöpfldffel 
vol Fleiſchbruͤhe, zerfldppert ein Ey darinnen 
fein, pfeffere ſolche und gießt fie über die Zwie⸗ 
bein; alsdann läßt man fie noch eine Viertels 
ftunde wohl dämpfen und richtet fie an. Wer 
diefe Speife fauer liebt, der läßt ein paar Eß⸗ 
loͤffelvoll Weineſſig daran gießen und dann mit 


auflochen. 
Zwiebelkuchen, fr m. unter Kuchen. 


Zwiebelfoofe und Suppe. 


Man kocht etliche- Zwiebeln auf die vors 
ftehend befchriebene franzoͤſiſche Art, treibt fie, 
wenn fie recht weich gekocht find, mit Fleifchs 
brübe durch einen Seiher, verdidt fie mit Eyer⸗ 
Botter, fo bat man die Sooſe, die ehr gut 
zu gebratenem fowohl als gefottenen Hammel: 
und Lammfleifch ift. 


Zwiebelſuppe. gar 


Diefe nämlihe Soofe, mit Fleiſchbruͤhe 
verdünnt und über gerdſtetes Brod —— 
giebt die 


| 3wiebelfuppe. Man FR nr unter 
dem Artikel Suppe noch) eine Urt Banden | 
Suppe. 
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